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આ પુસ્તક મે આજથી સાત વષ પર લખ્યું હતું 
પ*તુ તે પ્રગટ કરવાની મારી શક્તિ ન હોવાથી એમનુ 
એમ પડી ૨ઘ્યું, મારો પ્રમાણિક મત એવે છે કે આ પુસ્તક 
ગુજરાતના ચુવાન સ્ત્રી મંડળમાં અંતે ઉપચોગી થઇ પડશે. 
મે સુરતમાં કેટલાક શ્રીમાન અને શ્રીમતિએઓને આ પુસ્તક 
પ્રગટ કરાવવાની સહાય આપવા વિનતિ કરી હુતી. પશુ 
કમનસીબે મને તે સહાય ન મળી. સુરતને આંગણે “સમાચાર” 
જેવા દૈનિક પત્રતુ સાહસ ખેડનાર અને “સમાચાર” જેવા 
સોટા પ્રેસના માલીકો શ્રીયુત મગનલાલ રતનજી વિવારથ્રી 
ત્થા બળવતરાય રતનજી દેશાઇને માર્‌ લખા'ગુ મારા શુલે- 
ચ્છક ભાઇ ભુલાભાઇ કોરપારામ મજમુદારે બતાવ્યું અને 
મ.રી સ્થિતિ વિષે પણુ હકીકત કહી તેઆ તરકથી ભાઇ 
ભુલાભાઇની વિનતિને તુર્ત સ્વીકાર કરવામાં આભ્યો અને 
આ ઉદાર માલીકોએ માશાં પુસ્તક્તું છાપવાનું કામ તુરતજ 
આરજ્યુ' અને મને ઉત્તેજન આપી આશ્રય આપ્યો તે માટે 
એ ભલા ભાઇઓની હુ અત્યત ત્ર$ણી સુ. 

મારા શુભેચ્છક ભાઇ ભુલાભાઇએ પણુ મુકે! વિગેરે 
તપાસી વારવાર પ્રેસમાં જઇ બનતી શક્તિથી મને દરેક 
મદદ આપી સને હમેશની આભારી કરી છે. 

તા૦ ૧૯-૭-૨૩. 
છે।ટીગવરી નાનુભાઈ દીવાન. 
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છપાવી પ્રસિદ્ધ કરનાર 
છોદટીગવરી નાનુભાઇ દવાન 
આમસલીરશાન-સુરત. 


૧૦૮૬-૪૦ 
(્્ાા 10, ક 
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“સસાચાર પ્રીન્ટીંગ પ્રેસમાં મેસસ વિદ્યાથી એન્ડ કપર્ન# 
તર્ફેથી દેસાઇ અળોવ'તરાય ર્તનજીએ છાપી. 
ખપાટીઆ ચકલા-સુરત. . 





ઝત [વચાપીત ચંથાણ્ય 
[ શગરાતી જૌંષીરાઞિઝ વિમાન ] 
સનુષ્રમાંજ ૨૦૦ ૧૦૪2 વર્માજ 
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ગમા ચોપડીને પ્રસ્‍તાવના હોયજ નહે કારણુ એની 
જપચોગીતાજ તે ખાબતમાં જવાબ દેશે. આપ'મી 
“જુવાન બાળાઓ હાલ સ્કુલમાંથી ઉડી તુરતજ સાસરે જાય” 
છે. અતે રાંધણુ કોયામાં ઘ'ગ્રી ખરી ખીન અનુભવી ૨છે 
'છે તેઆને આ ચોપડી ખાસ ઉપયોગતી થઇ પડશે 
એવી હું આશ્ઞા રાખું છક, અને એ સ્ટારી ઉમેદ ખર 
આવશે તો સહારો શ્રમ સાર્થક થયેશે સમજીશ, આ લધુ 
પુસ્તક સે સ્ડારી ખુદ્દી અનુસાર લખ્યું છે. તથાપિ કઈ 
રોષ લાગે તો સ્‍્હારાં પ્રીય વાંચક વગ સુધારી લેશે એવી .. 

“આાશા રાખુ છુ. 
છેટીગવરી નાનુભાઇ દીવાન 


?ઠધણ ડળ. 
«૬૯૬૯૪ તતવ ,. 


જીરૂ'મીડું કરવાની ર્રીત 


રેર પ ઝુલમીડું, જીર્‌શેર ૦1, ગુંઠ શેર ૦1, મશ્યાં 


જ 


સકાં શેર ૦1, હળધ શેર ૦1, પૈશાભાર સચળ; એ સવને 
એક તડકો ખવાડી ઝીણાં દળાવવાં એટલે જીર્‌ં મીઠું 
સાર્‌ થશે. 


મેથીઆ કેરી કરવાની રીત 


કેરી મણુ એકમાં મીઠું શેર ૮, મૈથી શેર ૩; હાંગ શેર 
૦॥॥, હેળધ રેર ૨, અને મરચા શેર ૪, એ સર્વ મસાલેા 
ખૂડાવી તેયાર કરાવો. મેથી જાડી દળાવવી, સીડુ કુલ લેવું, 
તેને ખ'ડાવવું નહિ એ સર્વ એકઠું કરીને તેમાં _અદીશેર 
દીવેલનું માણુ નાંખીને કેરીને મસાલાથી ખુમ ડાબી ડાખીને 
ભરવી, ત્રીજે દીવસે તેલ શેર ૬ ખબરર્ીમાં રેડીને કેરી 
ડુખતી કરવી. 

અ'બાડાનું અથાણુ કરવાની રીત 


ઉપર પ્રમાણે સંભાર કરીને અખાડાં ભરવાં ત્રીજે 
દીવસે તેલ અથવા સરસ્રીઉં રેડવું, કેરીની માકફૂકજ થાય છે 


ગુ'દાનુ' અથાણું કરવાની રીત . 
ઉપર પ્રમાણે સ'ભાર કરીને ગુદદાંમાથી ઠળીઆ કાદ્રી 
સભાર ભરવે.. અને ખરણીમાં €રવાં અને ઉપર દશ ખાર 
જરી ભરીને સુકવી અને ડાખવી. ત્રીજે દીવસે તેલ અથવા 
સરસ્રીઉં રેડવું, ડુબતાં કરવાં. 


દ 


સ'ભારીએઓ  છીર કરવાની રીત 
જુરીને છેલી છીણીને ઉપર પ્રમાણુ સ ભાર કરી માંહૃ&. 
ખંડ નાંખી એ સર્વને સેળવીને ખરણીમાં ભરવું. બીજે 
દીવસે ડુબે તે પ્રમાણે તેલ નાંખવું પાંચશેર કેરીએ ખસેર. 
સભાર અને અચ્છેર ખાંડ નાંખવી. 
મેથીઆ કેરી બીજી રીતે પણુ થાય છે. 
જરી મણુ એકમાં મીઠું શેર આઠ, મેથી શેર બે; 
હીંગ પાણે શેર, બસેર હળધ અને ચાર શેર મથ્ચાં. એ 
સર્જ મસાલો ખ'ડાવી લેપ્રાર કરવો, મેથી જડી દળાવવી. 
અને મીઠું કુલ લેવું. તેને ખ'ડાવવું નહિ પછી તેમાં અઢી 
રેર દીવેલનું માણુ નાંખીને કેરી તે મસાલાથી ખુખ ડાખી 
ડાખીને ભરવી ત્રીજે દીવસે ચાર શેર તેલને ગરમ કરી તેમાં 
ઝકાં મરચાંના કટકા નાખી પાસેર હીંગનો વઘાર કરવો. 
પછી તે વઘાર થાય કે ઉતારી તદ્ન ટાદ્ને થઇ જાય કે તે 
વઘાર મેથીઆની ખરણીમાં રેડી દેવા. અને ડુખતી કરવી. 
આમળાનુ' અથાણું કરવાની રીત. 
આમળાને સ્હેજ પાણીમાં ખાષ્ઠીને ઠેળીઆ કાઢી નાંખવા. 
પછી તેમાં ઉપર પ્રમાણે સ'ભાર કરી ભરવાં પછી તેલ અથવા. 
સરત્ીઉ' ત્રીજે દીવસે રેડવું. 
લીલ્લા વાંસનુ' અથાણુ કરવાની રીત. 
વાંસને છાણાની ભ્રુભરેટમાં સેક્વા અને પછી છોલવર. 
પછી પાણીથી ધોઇને શેર પ વાંસ હોય તો અચ્છેર મીડું - 
નાંખી આથવા, ત્રણુ ।દવસ શાખી ચોથે દીવસે કાઢી છાસે 
ધોઈ નાંખવા; પછી બે દીવસ ઊંધા ચપતાં સુકવવા, પછી. 
મેથીઆના સ'ભાર પ્રમાણે સંભાર કરી વાંસને ભરી દેવા, 
પછી ત્રીજે દીવસે તેલમાં હીંગનો વઘાર કરી ઠંડો પાડીને. 
તેલ રેડી દેવું અને ડુબતું કરું. 
પપાઉંન્‌' અથાણુ કરવાની રીત. 
પપાઉંને છેલી કકડા કરી સૈથીઆંના જેવો સભા: 
કરીને તેમાં પપાઉંના કકડા ૨ગટાળીને ખરણીમાં ભરવા. “એ. 
ત્તાજીુ અથાણુ કરીને ખવાય છે. 


ધ 
સ'ભારીઆં મરચાનુ' અથાણુ. 


મીડઠુમેથી સેઠીને હુળધ એ ત્રણુને જડું' દળાવી મેળવી 
ને તેલમાં હીંગને વઘા૨ કરીને મરચાંને પેટામાંથી ક 
ભરી પેણીમાં તેલ સ્કી ધીરે તાપે તળવાં. મીઠું, મેથી, હેળી 


ર હ 


વજનસર નાંખવાં, એક ભાગ મેથી ત્રણુ ભાત્ર મીઠું શુ 


હીંગીઆ લોંબુ કરવાની રીત, 
દશ શેર લીંબુએ મીઠું શેર ચાર, મરચાં શેર ૧,. 
પોણ્‌ાશેર અળધ, દોઢ નવટાંક હીંગ ખાંડી -ચાળીને મસાલે! 
મેળવવા અને મીઠું કુલ લેવું તેને ખાંડવુ' નહે. એ સર્વ 
મસાલામાં દીવેલનું માણુ સુઠીઆવખતું દઇને લીખુ ભવાં. 
આંબાઅળધ) આડું, લીલી અળધ હોય તેને છોલવાં, સાશં. 
ધોવાં અને કેયાં પાડવાં પછી સ્હેજ મીઠાંનો હાથ દઈ સવારે 
મીઠુ દીધુ' હોય તો સાંજે કાઢી લીંબુમાં તળે નાંખવાં. લીલાં. 
મશ્ચાં _જાડાં હોય, તે તેમાં મીઠું તથા અળધ્ એકહાં કૅરી મરચાંને 
ટ્રાડી તેમાં ભરી તે પણુ લીંખુમાં દાખવાં. તો એ સઘળુ 
અથાણુ સારૂં થશે. 
 ફેૈરાંનુ' અથાણુ' કરવાની રીત. 
કેરાંને પાણીથી ત્રણુ દીવસ પલાળી રાખવાં, પછી પાંચ: 
શેર કેરાં હેય તો પાશેર અળધ, પારી૨ દીવેલ અને ખશેર. 
કુલ મીઠું તેને પ્રીણીને તેમાં કેયા રગડાોળી ભરી દેવાં. 
ભોળકેર્રીના અથાણા કરવાની રીત. 
શૈર ૧ લીલી અળધ છેલી વાટીને -તેની અ'દ૨ દીવેલ. 
પાસે૨ રેડી, તે દીવેલવાળી અળધ ખરણીને આસપાસ ચે।પ- 
ટવાં પછી તેમાં ફેરી, ગુ'દા, આંબા, અળધ, કૅરમદાં, ગરમેલ,,. 
ઔર્લાં, આબુઆ, કાકડ એ ખધુ ટઢાંકાના પાણીથી ધોઇ 
ફોકાં પાડીને મણુ બોજ હોય તો દશશેર મીડું નાંખવુ. 
થાડું' મીઠું તળે નાંખવું અને ન. ઉપર નાંખવું, એ. 
પ્રમાણે કરવુ. 


હ 


ચીભયનાં ખારીખા કરવાની રીત 
એક મણુ ચીભડાં હોયતો મીડું' શેર ૬ લેવું. ચીભડાંનીઃ 
બે ફાડ કરી આસપાસ મીઠું જરી ખરણીમાં નાંખવા. ખીજે' 
દીવસે તળે ઉપર કરી ત્રીજે દીવસે કાઢી તડકે સુકવવા નાંખવા. 
પછી બે દીવસ ઉંધા અને બે દીવસ ચત્તાં સુકવવાં દેવાં.. 
પછી પાંચમે દીવસે કકડા કરી ખશેર રાઇ દળેલી હળધ. 
વજનસર લઇ તેને શડેજ પાણીથી રાઇને સારી પ્રીણુવી અને 
પ્રીણુવામાં ખશેર સરસ્રીઉં રેડવું. સારૂં પ્રીણાય પછી તેમાં. 
' કકડા રગદોળી ખરણીમાં ભરવા. 
ગોળીઆ કેરી ડરવાની રીત 
કેરી સારી લેવી તેને છેલી કકડા કરી મીઠામાં આથવા' 
દસ રેર કેરી હોયતો ખશેર કુલ મીડું નાંખવું. અને બે 
દીવસ શાખી ત્રીજે દીવસે કાઢી નાંખવા. પછી તેને બે દીત્રસ 
તડકે સુકવી ત્રીજે દીવસે દળેલી અચ્છેર રાઈ, પાશેર હળધ. 
ચાર શેર ગોળ એ પ્રમાણે લેવું રઇને પાણી વતી ઝ્રીણુવી 
અને ખુખ હુલકી થાય અને હળધ ગાળ અને સરસ્રીઉ 
શેર ૧ નાંખી ષ્રીણી ને કેરીના કકડા માંહી રગડોળી ખરણીમાં. 
ભરી દેવા. પછી તેમાં આદુ છોલી કકડા સુકાં મરચાં મરી 
લવેગ ખારેકના કકડા ધાણા વરીઆળા જે નાંખવું હોયતે' 
કાઈ ષ્રીણે તેમાં નાંખવું. અને કેરીના કકડા સાથે રગદોળી 
ભરી દેવું. 
ગોળીઆ લોંબુ કરવ ની રીત 
લીંબુને ચાર કકડા કરીને મીઠામાં આથવા. ત્રીજે 
દીવસે તડકે કાઢી નાંખવા. ત્રણુ દીવસ છાર તડકે! ખવડાવી. 
રાઇ તથા ગોળ હળધ ઝીણીને દઇ દેવા. મણુ લીંબુએ પાંચ. 
રેર મીડું ત્રણુ શેર રાઇ દળેલી અને દસશેર ગોળ એ. 
પ્રમાણે લેવું. 
ગાોળીઆ ખોર કરવાની રીત 
બારને . સડેલાં હોય તે વીણીને જેઇને દસશેર બોર: 
હોયતો તેમાં શેર ૧ મીઠું નાખી આથવાં ત્રણુ દીવસ 


લ 


સીઠામાં રાખી થશોથે દીવસે તડકે કાઢી નાંખવા ત્રણુ દીવસ 
તડકો ખવાડી લઈ લેવાં પછી તેમાં ત્રશુ શેર ગોળ શાઇ 
દળેલી અચ્છેર હુળધ નવટાંક તેમાં નવટાંક સરસીઉં રેડી 
પાણી સાથે ષ્રીણીને રાઇ સારી ષજ્રીણાય એટલે ગોળ શાઇ 
સાથે મેળવીને પછી તેમાં બેર હોય તે રગદોળી ખરણીમાં 
ભરી દેવા. 
કેરીના ગોાળીઆ છીર કરવાની રત. 
જુરીને છેલ્લી છીણી શેર છીર હોય તો નવટાંક મીઠુ 
નાંખી ચોળીને એક ફ્લાક રહેવા દેવો અને પછી ટોપલીમાં 
કાઢી નાંખવો. એક શાત ટોપલીમાં નીંતરતો રહેવા દેવે. 
પછી સવારે ખસે૨ ગોળ, જીર્‌ં દળેલું; સુકાં મરચાં વજન- 
સર નાંખી હુલાવી બરણીમાં ભરવો! અને અગાશીમાં સુકવે।. 
એક મહિને સુધી તડકો ખવાડવોા અને રાતની ઠાર ખવા- 
' ડેવી, પછી વરસ દીવસ લગી રહેશે ખાંડવાળોા કરવો હોય 
તો ગોળને ઠૈકાણુ ખાંડ નાંખવી. પણુ એજ પ્રમાણે કરવે!. 
રાઇઇવાળા છીર કરવાની રીત. 
મરીને છેલી છીણી ખબસેર છીર હોય તો દોઢ પાસેર 
મીટું નાંખી. એક દીવસ આથી સુકવે।. પછી સવારે નીચોવી 
પાટલા પર છુટો સુકાવવા તડકે નાંખવો. એક દીવસ તડકે 
ખવાડી સાંજે લઈ લેવે.. ઠંડો પડે પછી ચાર શેર શોળ, 
“પાસેર રાઇ દળેલી, નવટાંક હુળધ, અને પાસેર સરસત્તીઉ. 
નાંખી રાઇ સારી ષ્રીણાય કે ગોળ મેળવીને તેમાં છીર નાંખી 
સર્વ મેળવીને બરણીમાં ભરી દેવે. 
ગાળીઆ પપાઉ કરવાની રીત. 
પપાઉંને છેલલી કકડા કરી મીઠામાં આથવા ત્રણુ દીવસ 
૨ાખીને બે દીવસ તડકે સુકવીને રાઇ ગોળ હુળધ વજનસર 
લઇને ઝ્રીણીને દઇ દેવાં. અને બરણીમાં ભરવાં, 
આદુ કરવાની રીત, _ 
આદુને છેલી ધોઇને વજનસર મીડું દઇ રાખડું. બે 
કલાક મીઠામાં રેહેવા દઇને પછી લીખુ નીચોવવું. 


ઉક 
રાયતી કેરી કરવાની રીત 


કેરીના કકડા કરી મીઠામાં નાંખવા, દસશેર કેરીએ 
'અસે૨ મીઠું નાંખવું. બે દીવસ મીઠામાં રહેવા દઈ ત્રીજે 
“રીવસે કાઢી નાંખી બે દીવસ તડકે સુકવવા ત્રીજે દીવસે 
અચ્છેર રાઇ દળેલી, પાસેર અળધ, રાઇને પાણીથી ઝીણી 
"તેમાં ખસેર સશ્ઝ્ીઉં રેડનું. અને કકડા રેળીને ભરી દેવા 
કેરીનુ' ખાટું પાણી હોય તેમાંજ આદું, અળધ લીલ્લી, સમારીને 
નાંખવાં એક દીવસ રહેવા દઇ ખીજે દીવસે તડકે સુકવી 
કેરીના કકડા સાથે પ્રીણેલી રાઇમાં મેળવી ભરી દેવાં. 

બજેરાંનુ' અથાણું કરવાની રીત 

પાંચશેર ખીજેરાં હોય તો અદીસેર કુલ મીઠું લઈ 
“તેમાં ખીનનેરાંની ચીરીએ કરીને આથવા પછી ત્રણુ દીવસ 
મીઠાંમા રહેવા દઇ ચોથે દીવસે બહાર કાઢી ત્રણુ દીવસ સુકવવાં, 
'તડકે સુકાયા પછી ત્રણુશેર ગોળ, રાઈ દળેલી અચ્છેર, પાસેર 
'અળધ, તેને પાણીથી જ્રીણીને ખસેર સરસીઉં રેડી સામટું 
'પ્રી'શ્ી તેમાં ખીજેરાં રગડોળી ભરી દેવાં. તેની અ દ૨ ગે!ળીઆ 
કેરીમાં જરે મસાલો! નખાય છે. તે પ્રમાણે જે નાંખવા 
હાય તે નાંખવે. 

મરચાંનુ' તાજું અથાણુ કરી ખાવાની રીત 

શેર મ૨્ચાં હોય તો પાસેર કુલમીડું' બે વૈસાભાર 
હળદ, પેસાભા૨ હીંગ, બે પૈસ્રાજાર દીવેલનું' માણુ નાંખી 
ચીરીને ભરી દેવાં ઘણાં દીવસ રહી શકે નહિ. 

તળેલાં મરચ'* કરવાની રીત _ 

શેર મરચાં હોય તો પાસેર કુલ મીઠું, ત્રણુ પેસાભાર 
મેથીને સેકીને વાવી, અને બે પૈસાભાર હળધ, પૈસાભાર 
“હોંગ, અને ચાર પૈસાભા૨ તેલતું માણુ નાંખી ચીરી ભરી 
રૈવાં પછી પાતેલ્લીમાં તેલ સુકી હીંગનો વદ્યાર કરી તેમાં 
“હાંકીને તળવાં અને ચડી નય કે સ્ડેજ ખરાં કરી ઉતારી 
“લેવાં, ઘણા! દીવસ ૨હી શકે નહિ. 
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_' ગોાળીઆ મરચાંનુ' અથાણુ. 
શેર મરચાંના કકડા કરી પેણીમાં ચા૨ પેસાભાર તેલ. 
સુકી પેસાભાર હીંગ નાંખી ને વઘાર કરી તેમાં મરચાના. 
કકડા નાંખવા પછી સારાં સતળાય એટલે પેણીમાં અચ્છેર 
ઞો!1 નાંખવો. પછી વજન પ્રમાણે મીઠું હળધ નાંખવાં.. 
અને પછી હુલાવી ખદખદે એટલે ઉતારી સુકવાં. ગોળ. 
ખરો ન થઇ જવો નજેઇએ. પછી અડધી કાડ લીંબુ નીચોવવું. 
ઘણુ દીવસ ૨હી શકે નહિ. 
મેથ ખો કરવાની રીત. 
કાચી કેરીને છોલીને કકડા કરવા અને તેને પાણીમાં. 
સ્હેજ ખાકૂવા પછી નીતારી લેવા, પછી પાતેલ્ીમાં તેલ થોડુ 
સુકી હીંગ મરચાં મેથીનો વઘાર કરી. કેરીના કકડા અ'દ૨ 
નાંખીને ગોળ અથવા ખાંડ શેર કેરી હોય તો શેર ૧ 
નાખવાં. અને મીઠું તથા હુળધ વજનસર નાંખવાં. બરાબર 
પીગળી નાય ને ઉતારી લેવું. ઘણા દીવસ રહી શકે નહિ. 
ભાડલા લોંખૂ કરવાની ડત. 
લીંબુને આખાં પ.ણીમાં ખાક્વાં અને બફાય એટલે 
ઉતારી તદન ઠંડા પડે એટલે બે ત૨ફ્‌ ૨*!રીને મીઠુ, હળધ,. 
હીંગ, મરચાં, ખધું મેળવીને દીવેલનું સ્રઠીઆં વળતું માણુ 
દઇને લીંખુ ભરવાં. પાંચ શેર લીંબુએ ખસેર મીઠું; છ ષેસા. 
ભાર હોંગ, પાસેર હળદ, પદસેર મજ્ચાં, નાંખવા એ અથાણુ 
પદર દીવસ શ૨હી શકશે. 
લાલ દરાખનુ' અથાણુ કરવાની રીત 
દરાખને ડીચકાં કાઢીને પછી વજનસર૨ ઇળેકલ્લી- રાઈ 
તયા હુળધ : અને મીઠુ તેને સાશાં પ્રીણીને અદર દરાખ 
રૈળીને ભરી દેવી ઘણા દીવસ ૨હી શકે નહિ. 
કુમરખનું અથાણુ 
કમરખના કકડા કરીને પછી વજનસર દળેલી રાઇ 
તથા હેળધ અને મીઠું તેને સા*ાં પ્રીણીને અદર કમર્ખ 
*ગ2।ળીને ભરી દેવી ઘણાં દીન્નસ ૨હી શકે નહિ 


જૂર 


કાકડીનુ અથાણુ 

કાકડીને કટડા કરી તેને વજનસર મીઠું' નાંખીને દઈ 
શાખવું પછી વજનસર દળેલી રાઇ તથા હુળધ પાગ્‌ીમી સારાં. 
પ્રીણી તેમાં કાકડીના કકડા ૨ગડોળી ભરી દેવા ઘણાં દીવસ _ 
૨હી શકે નહે. 

ચીભડાનું અથાણુ 

ચીભડાંના કકડા કરી તેને વજજનસર મીઠું દઇ શાખડું. 
પછી દળેલી રાઇ તથા હળધ વજનસર લઇ સાચશાં ષ્રીણી તેમાં 
ચીભડાના કકડા ૨ગડોળી ભરી દેવાં ઘણાં દીવસ ૨હી શકે નહિ. 
સુરણુનુ અયાણુ. 

સુરણુને છેલી ખાષ્ટી કકડા કરી તેમાં વજનસર મીડુ” 
હળધ અને દળેલી શાઇ સાચાં પ્રીર્ણીને તેમાં સુરણુના કટડ 
કૃગડોાળી ભરી દેવા. 

ખઢાકાનું' અથાણુ' ઉપર પ્રમાણે થાય છે. 

જોળાનું અથાણું ઉપર પ્રમાણે થાય છે. 

ખારેકતું અથ.ણુ ઉષ્ર પ્રસ્‍્'ણે થાય છે. 

દુધીતુ અથાણું ઉપર પ્રમાણ થાય છે. 

એ સર્વ અથાણાં તાજા તાજા કરીને ખવાય. ૨હી. 
શકે નહિ. માટે બહેના ધ્યાનષ્ડાં રાખજે, 

પાકી કેરીના બફાપ્મા કરવાની રીત. 

પાષી કેરી નડી છાલની સારી લેવી, પછી તેનાં 
ડીચકાંએ જરા જરા દીવેલ ચાંપડી ડુખતાં પાણીમાં ખાક્વા 
ઝુકવી, અને તેમાં પાસે૨ મીડું નાંખવુ. કેરી કુલીને ૬: 
નવી થાય કે કાઢી લેવી. પછી તેને એક કકડા પર પાથરી 
ર1. પછી ખીજે દીવસે પાસે૨ રાઈ દળેલી તથા પાસેર 
સક્સ્રીઉ અને ખે પૈસાભાર હળ્ધ લેવી પાન શેર ડેરી હોય. 
તે એ પ્રમાણે લેવું. અને રાઇ હળદ સયસ્રીઉં "પાણી સાથે 
ખુખ પ્રીણીને બધી કેરીએ ચોપડીને ખશ્ણીમાં ભરી દેવાં. 
અને કેરી ખાંફેલુ' પાણી હોય તેં ત્રીજે દીવસે: બસ્ણીમાં 
જુરી ડુબલી થાય એટલુ રેડવું. એટલે ખટાણા :#અગડેવાન!ા 
સભવ રહેશે નહે. સ 9 :.:. 


૧૩ 
સેફેઠ પાપડ કરવાની રીત. 


પાંચ રેર અડદની દાળ ઝીણી દળાવવી પછી તેમાં 
_નવટઢાંક હીંગ અને દોઢ પાસે૨ મરીના નાંદળા કરીને એ 
બન્ને લોટમાં નાંખવા પછી શેર ત્રણુ કેવીનું પાણી લઇ 
તેમાં અચ્છેર સનચોારો અને અચ્છેર કુલ મીઠું પાણીમાં 
નાંખી ઉકઃળી ઠંડું પાડી નીતથ્તું ગાળાને ખાંધવા પછી તં 
સાશા ખાંડીને ચાડીને લુઆ પાડી તેલ થાળીએ ચોપડીને 
પાતળા એક સરખા વણુવા અને તડકે સુકવવા પછી પેણીી 
માં તેલમાં તળીને ખાવા અથવા દેવતા ૫૨ સેકવા. 


કાળા પાપડ કરવાની રીત 


અઢીશે૨ અડદની દાળ અને અઢીરીર વટાણાની દાળ, 
તેને જણાં દળાવીને તેમાં નવટાંક હીંગ, અને અચ્છેર સુકા 
મરચાં જીણાં ખાંડી ચાળીને લેાટમાં નાંખવા, પછી રેર ત્રણુ 
કેળનું પાણી લઈ તેમાં અચ્છેર સનચોરો અને અચ્છેર મીઠુ 
પાણીમાં નાંખી ઉકાળી. ઠંડુ પાડી નીંતરતું ગાળીને બાંધવા; 
પછી તેને સારા ખાંડીને ચાડીને લુઆ પાડી તેલ થાળીએ 
ચોપડીને પાતળા એક સરખા વણુવા, અને તડકે સુકવવા 
પછી પેણીમાં તેલમાં તળવા અથવા દેવતાપર સેકવા એજ 
પ્રમાણે તુવેરની દાળ અને અડદની દાળના પણુ થાય છે. 
જીરૂં નાં બવું હોય તે! ષાંચશેર લેટે અચ્છેર જીરૂ અને 
અચ્છેર મરચાં નાંખવા પછી હોંગ નાંખવી નહિ. 


ચોખાની વડી કરવાની રીત. 
માજરવેલના ચોખાની કણુકી વ'ગરીને, સારી ધોઇને 
ભાતની માર્‌ેક અધરણુ સુકી ચેડવવી. તે પેભાર કટકી 
કુલવેલી તથા વજનસર્‌ મીડું' કણુકી 9 રવલી વખત નાંખવાં. 
પછી ઠંડું પડે કે મસળીને પાટક્ષાપર વડી જ્‌ ્‌ૌજ્'ગી સુકવી. 
પછી તડકે સુકવવી, સુકાય પકી  થણા તેશમાં તળવી 
અને પીરસવી. 


૧૪ 
ચોળાની વડી કરવાની રીત. 


ચાળાની દાળ પાણીથી પલાળી જીણી વાટવી, તેમાં 
સુકાં મરચાં, હીંગ; મીઠું, હળધ વજનસર૨ નાંખવું. શેર ૧ 
દાળ હોય તે! નવટાંક તેલત્ું માણુ નાંખવું અને ખુખ ષ્રીણુવું 
પછી હૅલઝું થાય કે જીણી વડીઓ પાટલાપર૨ સુકો તડકે 
સુકવવી અને ઘણુ તેલમાં તળવી. 
સગની દાળની વડી કરવાની રીત, 
રગની દાળને પાણીથી પલાળી જીણી વાટવી, તેમાં 
સુકાં મરચાં, હીંગ, મીડું; હળધ વજનસર નાંખવુ. રેર ૧ 
દાળ હોય તે નવટાંક તેલત્તુ માણુ નાંખવું અને ખુખ ષ્રીણુવુ 
પછી હુલઝું થાય કે જીણી વડીએ પાટલાપર સુકી તડકે 
સુક્વવી અને ઘણ। તેલમાં તળવી. 
સાકેર કોળાની વડી કરવાની રીત. 
જોળાંને છીણી કાઢ્યું અને શેર ૧ છીર હોય તો પાશેર 
ચોાળાનેો લે।12, બે પૈસાભા૨ તેલનું માણુ, નવટાંક તલ, સુકાં 
સ૨ચાં, હુળધ; મીઠું, હીંગ વજનસર નાંખવાં, પછી પેલા: 
છીર સાથે સઘછી સૈળવી પાટલાપર જીણીજીણી વડીએઓ 
સુક્રી તડકે સુકવવી, ચાળાનોા લોટ નહાય તો ચણાને! પણુ. 
નખાય છે. પણુ ચોળાના લેો।ટવાળી કફૂરસ્રી સારી થાય છે. 
સુકાય પછી ઘણુ તેલમાં તળવી. 
ભુરાં ડોળાની વડી કરવાની રીત 
ભુરા કોળાને છીણી કાઢવું, અને રેર ૧ છીર હોયતેદ 
પાશેર ચાળાનો લોટ અથવા ચણાને લેટ તેમાં બે પૈસા- 
ભાર તેલનુ' માણુ, નવટાંક તલ, સુકાં મરચાં, હુળધ, મીઠું', હીંગ 
વજનસર નાખવા. પછી પેલાં છીર સાથે સઘછી સૈળવી. 
પાટલાપર જીણી જીણી વડીએ સુકી તડકે સુકવવી. સુકાય. 
“પછી ઘણાં તેલમાં તળવી. 
ભી'ડાની વડી ડરવાની રીત 
ભી'ડાને સમારી છુંદીને શેર ૧ ભીંડા હોયતો પાશેર 
ચાળાને( અથવા ચણાને! લોટ નાંખી તેમાં બે પૈશાભાર. 


૧૫ 


તતેલતુ' માણુ નંવટાંક તલ સુકાં મરચાં, હેળધ મીઠું હીંગ 
-વજનસર નાંખવા પછી પેલા છુ દેલા ભીડામાં સેળવી. પાટલા . 
પર જીણી જીણી વડીઓ સુકી તડકે સુક્વવી, સુકાય પછી 
ધરણા તેલમાં તળવી, 


અગથીઆના ફુલની વડી કરવાની રીત 


અગથીઆના કુલને છુંદીને ઉપર પ્રમાણે લોટ માણું ] 
“તથા મસાલે। નાંખી વડીએ પાડવી. અને ઘણા તેલમાં તળવી. 


કોથમીરની વડી કરવાની રીત. 
કોથમીરને છુંદીને ઉપર પ્રમાણે લોટ, માણુ તથા 
સસાલે। નાંખી વડીઓ પાડવી અને ઘણુ તેલમાં તળવી, ' 
પપાઉંતી સેવ કરી ખાવાની રીત. * 


પષપાઉંને છેલી છીણી કાઢી મીઠું દઇને તડકે સુક્વવું. 
'સમરા જેવું સુક્ઇ જાય કૈ ઘણુ! તેલમાં તળવું, એટલે મમરા 
જેવી સેવ થરે. 
પહુવાની વડી ડરત્રાની રીત, 
પહુવાને પાણીથી પલાળી તેમાં આડું, મરચાં, હીંગ; 
“સીડું, હુળધ, તેલનું માણુ વજનસર નાંખી જીણી વડીએ 
પહુવા મસળીને પાડવી અને પછી તડકે સુક્વવી અને ઘણા 
 ત્લેલમાં તળવી. 
ચોખાની સેવ કરવાની રીન. 
માજરવેલના ચોખા લઇ તેને પાણીથી સાશા ધોઇ 
પલાળી રાખવા. બે દીવસ રાખી ત્રીજે દીવસે જોરા કરી 
૬ૃળાવવા. રર ૧ લોટ હોય તો પૈભાર ફૂટકી કુલવીને 
નાંખવી, અને વજનસર મીઠું. નાખવુ અને શેર ૨ પાણી ગરમ 
કશ્વા સુકવું. પાણી ખખળે કે તેમાં લોટ નાંખી દેવો અને 
હેલાવવેો. પછી લુભરેટ પ૨ એક કલાક રહેવો દેવે. 
, પછી તેની સેવ પાડવી. ચારણી ઉંધી સુકીને ચારણી પ૨ 
ઘસીને પાડવી, અને તડકે સુકવવા નાંખવી. સુકાય પછી 
ત્તેલમાં તળવી. ઘણુ તેલમાં સારી તળાસે. 


૧ર 
ચાખાની પાપડી કરવાની રીત 


માજરવેલના ચોખા મગાવી તેને પાણીએ સાશા ધોઈ 
પલાળી શાખવા બે દીવસ . રાખી ત્રીજે દીવસે કોરા કરી 
દળાવવા અને શેર ૧ લેટ હોય તે પૈભાર ફેટકી કુલાવીને 
નાંખવી અને મીઠું વજનસર નાંખવું અને તહ નાંખવા પછી 
તેનું ખીર્‌ પાણીએથી કરવું. પાતછી કરવું. અને પાતેલામાં 
એક ચારણી ઉંધી ઝ્રુકી રાખવી, અને પાતેલામાં થોડુ 
પાણી રેડવું. પાણી ખદખદે એટલે પેલુ' ખીરૂ હાય તેને 
ખાખરશના પાતશાં પર ચમચે વતી પાતળુ રેડવું. પછી હાથે 
વતી ઉંચુ નીચું કરી પાતરાપર પથરાય એટલે ચારણી પર 
પાતર્‌ જુકવું. અને પાતેલાપર થાળી ઢાંકવી. એવું ખીજ 
પાતર્‌ તેયાર કરશે। એટલે પેલું ચારણી પરતુ કાઢી ઉખેડી 
તડકે લુગડાંપર સુકવવી એ પ્રમાણે કરવી. અને સુકાય એટલે 
ઘણાં તેલમાં તળીને પીરસવી 


એજ લોટની ધારા પાપડી કરવાની રીત 


શેર લેટ હોય તો શૈર પાણી ગમ્મ સુકવુ. 
પાણી ખદખદે કે લોટમાં પેભાર ફેટકીને વજનસર મીઠું 
નાંખી તે લોટ પાણીમા નાંખી દઇને હલાવવા પછી 
ભુ'ભરેટપર એક કલાકે રહેવા દેવો. પછી તેમાથી થોડો કાઢી 
સસળવે.. ઠૅ'ડે થઈ જવા દેલે નહિ મસસળલી વખત તલ નાંખવા 
અને લોટ લષને કુલકાના જેવી વણી તડકે સુકવવી સુકાય 
એટલે તેલમાં તળી પીરસવી. " 


કરકર વડી કરવાની રીત 


ચોખા માજરવેલના અથવા નાડા ચોખાને લોટ એક 
વાડકો ભરી લઇ તેમાં બે વાડકા પાણી નાંખવું મીઠુ' હીંગ 
અથવા આખુ જીરૂ વજનસર નાંખી ખદખદાવી લેટ કઠણુ 
વડી પાડવા જેવો થાય ત્યારે વડી પાડવી અને તડકે 
સુક્વવી પછી તેલમાં તળીને પીરસવી. 


૧ણ 
કોઠીમડાની કાચફી કરવાની રીત 

કેહીમડાંને કારેલાંની માફેક ગોળ કાતળી સમારવી 
અથવા બે ફાડ કશ્વી પછી તેને મીઠામાં આથી સુકવાં ત્રણુ 
દીવસ મીઠાંમાં રાખી ચોથે દીવસે કાઢી સુકવવી પછી તેને 
તેલમાં તળવી અને પીરસવી પાંચરોરે પોણે્‌ારશેર મીડું 
નાંખવું. 

બીજી રીતે ચોખાની સેવ કરવાની રીત. 

જાડા ચોખાને ખે દીવસ ષલાળીને સુકવીને લેટ દળા- 
વવે।.. પછો પાંચ શેર લેટ હોય તો. દૃશશેર પાણી ગરમ 
કરવા સુંકવું. અને પાસે૨ મીઠું, નવટાંક સ ચારે, બે પૈસાભાર 
ફેટકી, ફૅલવી ને તેમાં નાંખવાં. પાણી ખદખદે એટલે તેમાં 
લોટ નાં”ડે દેવો. અને હલાવવું. પછી તાપ ધીમો રાખી 
સીજવા દેવે. સીજે એટલે ચારણીથી ઘસ્રીને પાડવી અને 
તડકે સુકેવવી અને તેલમાં તળવી. 


પ'ચામષ્ૃત કરવાની રીત. 

પાસે૨ સીંગ સેક્ઠી છોલી તેના કટકા કરીને પછી 
પાસેર કે!ઉપરાંના કટકા ડરી તેમાં પાસેર તલ નાંખવા પછી 
તેલનો વઘાર સુકવોા તેમાં રાઇ, મેથી, વજનસર નાંખવા 
તથા લીલાં મરચાંના કટકા તથા હીંગ નાંખી વઘાર થાય. 
એટલેઃસીંગ તથા તલ, કોપરાં એ સર્જ પીતળની પેણીમાં નાંખી 
દેવું. અને સાંતળવું. સતળાય એટલે શૈર ૧ ગોળ નાંખી હલા- 
વવું અને ખદખદે એટલે ઉતારવુ', અને તેમાં બે લીંખુ 
આખા નીચોવવા. અને વજનસર મીઠું નાંખવું. લીંષુ ન 
હોય તો આમલી પણુ નખાય છે. ર 


કોપરાની ચટણી કરવાની રીત. 
અધેોળ ચણાની :દાળ પાણીથી પલાળી તેને ઘણાં 
તેલમાં તળી કાડવી પાસે૨ તલ લઈ તાવી પ૨ સેકી જરા 
ખોખરા કરી તેમાં અચ્છેર કોપરાં છીણી રાખવાં પછી 
તેલનેઃ વધાર સુકવેો તેમાં રાઇ તથા હીંગ અને મરચાં 


૧હ 


આખી વઘાર કરવો. વધાર થાય એટલે તલ કેોપરૂં નાંખી 
સાંતળવું. સતળાય કે ચણાની દાળ તળેલી હોય તે નાંખવી 
પછી તેમાં મીઠું હળદ મશ્ચાં વજનસર નાંખવા. 


મેટકુટ કરવાની રીત, 
અશ્છેર ઘઉં; અચ્છેર ચોખા; અચ્છેર ચણાની દાળ; 
અચ્છેર અડદની દાળ, પાસે૨ મગની, પાસેર શાળાની પાસે૨ 
સઠની પાસે૨ વટાણાની તેને ખધાંને ખદામી ૨ંગત્ુ સેકવું. 
પછી પાસેર ધાણા નવટાંક વરીઆળી લવેંગ ચાર પૈસાભાર; 
નવટાંક તજ, પાસે૨ સુકાં મરચાં, બે પેસાભાર મરી અને 
પૈસાભાર હીંગ ઝુલવેલી, એ સઘળુ સેકીને બધી દાળ સાથે 
મેળવીને ઝીણું દળાવવું. પછી તેને ચાળી સીસામાં ભરી 
શાખડું. પછી ખાવું હોય તે દીવસે ખપ પ્રમાણે મોછી 
દહીં મગાવી તેમા વજનસર૨ તે લે।ટ ભેળી તેમાં વજનસર 
મીઠું નાંખીને પીરસવું. 
જુદનાની ચટણી કરવાની શોત, 
કુદના ચુ'ટી તેને જીણા છુટી આદુ મરચાં છુરી 
મીડું વજનસર નાંખી દહીં નાંખવું સ્હેજ ખાંડ નાંખવી. 
કોથમીરની ચટણી કરવાની રીત. 
જ્રોાથમીર સમારી તેમાં આફ$, લીલી હુળધ, મરચાં, 
મોઠું; વજનસર નાંખી દહીં નાંખવું, સાદી રાખવી હોય તે 
દહીં નાંખવું નહિ. 
કેળ દોડાની ચટણી કરવાની યોત, 
કેળ દોડા તદન છેોલાઇ ૧હે ત્યારે માહુયથી નાની. 
રોડી નીકળે છે તેને ઝીણી પાણીમાં સમારવી. પછી તેને 
ઝીણી છુ'દીને જીરૂં, મરચાં, મીઠુ અને દહીં, વજનસર 
નોાંખવાં. સ્હેજ ખાંડ નાંખવી. 
તુરીઆંની છાલની ચટણી, 


તુર્રીઆંની છાલ ઝીણી સમારી તેને ઝીણી છુદી તેમાં 
વબજનસર જીર્‌' મયચાં મીઠું અને દહોં નાંખવા સ્હેજ ખાંડ નાંખર્વ 


યહ 


મીઠા લીમડાની ચટણી. 
_ સીઠા લીમડાને ચુંટીને ઝીણો! છુ'દી તેમાં જીરૂં, મશ્ચાં, 
મીડું અને દહીં, વજનસર૨ નાંખવા. સ્હેજ ખાંડ નાખવી. 


કાચી કેરીની ચટણી કરવાની યોત. . 


કેરીને છોલીને માંહુયથી ગોટલી કાઢી નાંખવી. પછી 
તેમાં લીલી હળધ, સશચાં, મીડું વજનસર૨ નાંખવાં પછી 
સારી છુદીને તેમાં દાળીઆ વાટીન તથા ખાંડ માંખવી. 
અને હીંગનો વઘાર કરવે।. પાછી ફેરી રેસા 'વગયની હોય 
તો! તેની પણુ એજ પ્રમાણે કરવી પણુ ખાંડ નાંખવી નહિ. 


કરોઠની ચટણી કરવાની રીત. 
જ્ોઠેને ભાંગી તેમાના ગર કાઢી તેમાં આડુ, મરચાં, 
લીલી હુળધ, મીડું,; વજનસર નાંખી તેને જીણી! છુંદીને 
જેટલે છુદો હોય તેનાથી ડબલ ગોળ નાંખવે, અને તેમાં 
તેલનો એકલી હીંગને વઘાર કરી ચટણીમાં રેડવા અને 
સર્જ મેળવી ઢક્ષાવી દેવુ. 
પાકાં કેળાની છાલની ચટણી. 
છાલને છુદી તેમાં જીરૂ મયચાં મીઠું હુળધ વજન- 
સર નાખી હીંગને વઘાર કેરવે.. 
ડર્મદાનતી ચટણી 
કશ્મદાંને ઝીણાં છુટ્ટી તેમાં લીલી હુળધ તથા મરચાં. 
અને મીઠું તથા દાળીઆ એ સર્વ ઝીણુ' છુદી તેમાં વજ- 
નસર ખાંડ નાંખી હીંગનો વધાર કરવે., 
તાજે કેરીનો છીર કરી ખાવાની રીત 
જુરીને છેલી છીણી તેને મીડું' દઇ પાણી કાઢી નાખી. 
ધ્ાણા, જીરૂ, મરચાં, હેળધ દળેલાં નાંખી તથા વજનસર ગોળ 
નાંખી હીંગનો વઘાર સુકવો વઘાર થાય કે તેમાં છીર નાંખી 
દેવો. અને વાટેલા દાળીઆ નાંખવા અને હેલાવી ત્રણુક 
સીનીટ રહેવા દઇ ઉતારવું. 


૨૦. 


 જમરૂંખની' ચટણી 
જમરૃખને ઝીણું' છ્ુદી તેમાં આડું, મશ્ચાં, લીલી હળદ; 
જર, કોપર, કૉથમીર અને વજનસર મીઠુ અને ગોળ 
અથવા ખાંડ નાંખવા અને દાળીઆ વાટેલા નાંખવા 'અને 
હીંગનો વઘાર કરવે. 
ફેળાંનુ' રાયતું કરવાની રીત. 
રળાંને છેલી તેને છ્ઠંદી વજનસર મીઠું, જીરૂં અને 
સુકા મરચાં તથા દહોં નાંખવું. 
કાકડીનુ' રાયતું કરવાની રીત. 
કાકડીને છીણી વજન પ્રમાણે મીઠું, જીરૂં, મરચાં તથા 
દહાોં નાંખવું. 
મુળાનુ' રાયત' ડરવાની રીત. 
સુળાને જીણા સમ'રી તેમાં વજન પ્રમાણે મીઠુ, જરર 
અને મરચાં તથા દહીં નાંખવું. 
કોપરાનું રાયતુ' કરવાની રીત. 
જોપશાંને છીણીને વજનસર મીઠું; જીરૂં અને સુકાં 
મરચાં અને દહીં નાંખવું. 
ચીભડાંનુ' ૨1યતુ' કરવાની રીત. 
ચીભડાને છીણીને વજનસર મીડું, જીરૂં અને સુકાં 
મરચાં અને દહીં નાંખવું. 
 સેોગરીનુ' રાયતું કરવાની રીત. 
મોગરીને સમારી મીઠું દઇને પાણી કાઢી નાંખી તેમાં 
જીરૂં તથા દહીં નાંખવાં; એમાં હુળધ નાંખવી નહિ. 
મોરસનું રાયતું કરવાની રીત. 
મોરસને પાણીમાં ખાપ્રી નીંચાવીને તેમાં જીરૂં તથા 
સુકાં મરચાં અને દહીં નાંખવાં. 
મચીએરનુ' રાયતુ' કરવાની રીત. 


મચીએરને પાણીમાં ખાષ્ટીને તેનાં ડાખળાં કાઢી નાંખવાં' 
પછી તેમાં જીરૂં મરચાં અને દહીં વજનસર નાંખવાં. 


ને 


કમરખનુ' રાયતું કરવાની રીત 
કમરખને ખાષ્ઠી જીણું ડકડા કરી તેમાં વજનસર મીઠુ 
'જીરૂ' મરચાં અને દહી નાંખવાં. 4 
દરાખનું રાયતું કરવાની રીત 
લાલ દરાખને ડીચકાં કાઢી તેમાં મીઠું હળધ અને 
'રાઇ ષ્રીણીને દઇ દેવાં અને દહીં નાંખવુ. 
કાંદાનું' રાયતું કરવાની રીત 
કાંદાને જીણાં સમારી તેમાં વજનસર મીઠું મરચાં 
'અને જીરૂ તથા દહોં નાંખવાં.. 


ખારેકનુ' રાયતું કરવાની રીત 


ખારકને પાણીથી પલાળીને જીણી કકડી કરી વજનસજ 
શીડુ' જીરૂ મરચાં અને દહીં નાંખવાં. 


હુધીનુ' રાયતુ' કરવાની રીત 


દુધીને પાણીથી ખાષ્ઠીને તેમાં વજનસર મીઠું જીર્‌ 
અને સુકાં મરચાં અને દહી નાંખવા. 
સુરણુનુ' રાયતું” કરવાની રીત 
સુરણુને બાપ્રીને છુદીને હીંગ મરચાંના વઘાર કરવે।. 
અને પછી વજનસર મીઠુ અને દહોં નાંખવાં. અને દળેલી 
“રાઈ તથા હુળધ ષ્રીણીને દર્ઈ દેવાં. 


ખટાકાનુ' રાયતુ' કરવાની રીત 
ખટાકાને ખાષ્ઠીને છુંદીને વજનસર મીઠું લીલાં મરચાં 
તથા લીલું કેપરં છીણેલું અથવા ખમણેલું અને આદું 
કોથમીર સમારેલું તથા દહીં નાંખડું અને હીંગનો વધાર કરવો. 
કોળાંનુ રાયતુ' કરવાની રીત 
કોળાને પાણીમાં ખાષ્ટીને- છુદીને વજનસર મીઠું જીર્‌ 
"સરચાં સુડાં તથા દહો નાંખવું. 


રર 


રાઇવાળાં રાયતાં કરવાની રીત. 
જેળાંને છુદી તેમાં વજનસર૨ મીડું, હેળધ તથા રાઇ 
દળેલી હોય તેને પાણીથી પ્રીણીને દઈ દેવી અને તેમાં દહોં 
નાંખી મેળવી દેડું. 
કાકડીને છીણીને મીઠું, અળધ તથા રાઇ દળેલ્લી હાય તેને 
“પાણીથી સારી ષ્રીણીને દઇ દેવી અને દહાોં નાંખી મેળવી દેવું. 
ચીભડાં તથા રાતી દરાખ તથા કમરખ ર્મે સર્વ નુ 
"પણુ ઉપર પ્રમાણુ કરવું. ખારેકનું પણુ એજ પ્રમાણે થાય છે. 
કાકડીનુ' ખમણુ કરવાની શીત. 
કાકડીને છીણી પાણી નીચોવી કાઢી તેમાં આડુ લીલી 
હુેળધ લીલાં મરચાંના ઝીણા કટકા કરી તેમાં નાખવા. 
કોથમીર ઝીણી સમારીને તથા કોપર્‌' છીણીને તથા દાળીઆ 
'જાડા વાટી અને મીઠુ' વજનસર નાંખી સગળુ મેળવી દેવુ. 
પછી તેમા તેલને રાઇ હીંગ અને મરચાના કકડા નાખી 
વઘાર કરવે।. અને લીંખુ નીગ્નોવવુ. 
પપાઉ'નું' ખમણુ કરવાની રીત 
પપાઉને છેલી છીણીને પાણી નીચોવી કાઢી તેમાં 
આદુ હુળધ લીલી તેને ઝીણા સમારીને છીરમા નાંખવા. 
પછી તેમા લીલાં મરચાં તથા કોથમીર ઝીણા સમારીને 
તથા કોપર છીણીને તથા દાળીઆ નાડા વાટી અને મીડટું 
'લજનસર નાંખી સઘળુ મેળવી દેવુ. પછો તેમાં તેલના રાઈ હીંગ 
અને સ૨શચાંના કકડા નાખી વઘાર કરવે। અને લીખુ નીચોાવવુ. 
એજ પ્રમાણે ચીભડાંનું પણુ થાય છે. ' 
એજ પ્રમાણે કોબીચતું પણુ થાય છે. 
કેળાના ભજીયા કરવાનો રીત. 
કેળાંને છેલી ગોળ કાતળી સમારીને શેર ૧ ચણાના 
લોટ લઈ તેમાં ઘીતું તેલનું બેનું સરખું ચાર પેસાભાર 
'સાણુ નાખી ધાણા જીરૂ મરચાં મીઠું હુળધ વજનગમર નાંખી 
ખીર્‌| કંરવુ' અને તેમા કેળાંની કાતળી બોળીને તેલની 
“ભરી પેણીમાં ભજીઆ સુકી તળવા. 


જૂડું 


કેરીના ભજીઓ કરવાની રીત 


પાકી કેરી હાકુસની લઇ તેને છોલી સમારીને શેર 
ચણાને લોટ લઇ તેમાં વજનસર ધાણા જીરૂ મ૧ચાં મીઠુ 
હેળધ નાખી, તેમાં ઘીનુ' તેલનું સરખુ” ચારપેસાભાર મ લુ 
નાંખી પાણી રેડી ખીરૂ કચ્વું. ખહુ પાતળુ થઇ ન જાય. 
પછી તેમાં કેરીના કટકા બાળીને તેલની ભરી પેણીમાં ભજીઆં 
સ્કી તળવાં. 


કાંદાના ભજીઆં કરવાની રીત 


કાંદાને છોલી ગોળ કાતળી સમારીને શેર ચણાને લેટ 
લઈ તેમાં વજનસર૨ ધાણા જીર્‌' મરચાં મીઠું હળધ નાંખી 
તેમા ઘીનું તેલનું બેનું સશખું' ચાર પૈશાભાર માણુ નાંખી 
પાણી રેડી ખીરૂં કરવું. બહુ પાતછીું થઇ ન નાય પછી તેમા 
ક્રાંદાની કાતળી બોળીને તેલની ભરી પેણીમાં ભજીઆં 
સુકી તળવાં. 


ગલકાના ભજઆં કરવાની રીત 


ગલકાને છોલી ગાળ કાતળી સમારીને શેર ચણાને 
લોટ લઇ તેમા વજનસર ધાણા જીરૂ મચ્ચાં મીઠુ' હળષ 
નાંખી તેમાં ઘીનું તેલનુ' બેનુ' સયખુ' ચાર પૈસાભાર માણુ 
નાંખી પાણી રેડી ખીરૂં ટેરવું. ખડહુ પાતછી થઈ ન જાય 
પછી તેમાં ગલકાંની કાતળી બાળીને તેલની ભરી પેણીમાં 
ભજઓઆં સુકી તળવાં. ા 


વેગણાના ભજ ઓ કરવાની રીત 
વેગણુને છેલી ગોળ કાતળી સમારીને શેર ચણાને! લેટ 
લઇ તેમાં વજનસર૨ ધાણાજીરૂં મ૨યાં મીઠું હુળધ નાંખી તેમાં 
ઘીનું તેલનું બેનુ' સશ્ખુ' ચાર પૈતાભાર માણુ નાંખ્પી પાણી 
રેડી ખીરૂ કરવું. બહુ પાતળુ' થઇ ન જાય. પછી તેમાં વેગણુની 
કાતળી બોળીને તેલની શરી પેણીમાં ભજીઆં સુકી તળવાં. 


ર૪ 
કનના ભજીઓ કરવાની રીત 


કેનને છોલી ગાળ કાતળી સમારીને જરા સચોારો દઈ 
શાખવે. પછી શેર ચણાને લોટ લઇ,તેમા .વજનસર ધાણા જીરૂં 
મરચાં મીઠું હળધ નાંખી તેમાં ઘીનું તેલનું બેનું સ૨્ખુ 
ચાર પૈસાભાર માણુ નાંખી - પાણી રેડી ખીર્‌ં કરવું, બહુ 
પાતછી થઈ ન જાય. પછી તેમાં કનની કાતળી બોળીને તેલની. 
ભરી પેણીમાં ભજીઆં સુકી તળવાં. 

ઉપર પ્રમાણે પોઇના ભજીઆં થાય છે 

ઉપર પ્રમાણુ અજમાના પાનના ભજીઆં થાય છે. 

ઉપ૨ પ્રમાણે દરાખના, પાનના ભજીઆં થાય છે. 

ઉપ૨ પ્રમાણે કારેલાંના જજીઆં થાય છે 

ઉપર પ્રમાણે પાનનાં ભજીઆં થાય છે 


મેથીની ભાજીતા ભજીઆ કરવાની રીત 

મેથીની પણી નેઇને ઘાસ કાઢી નાખી ડાખળાં કાપી 
નાંખી ઝીણી સમારવી પછી તેને પાણીએ ષાઇને સ્વચ્છ 
કરવી. વીસ પણી હાય તો પાસેર ઘઉંને! લેટ અને પાસે૨ 
ચણુપ્નેો લોટ લઇ તેમાં આડુ મરચાં *મીઠું હુળધ હીંગ. 
વજનસર૨ નાંખવા. ચાર પૈસાભાર ઘીતું માણુ, બે પૈસાભાર 
દહીં બે કેળાં એ સર્વ નાંખી એકઠું કરી તેયાર કરવું અને 
ભર્યા તેલના પેણામાં ભજીઆ પાડી તળવાં. 


કારેલાના ખન4વા કરવાની રીત. 


ચણાને લેટ પાસે૨ લઇ તેમાં ત્રણુ પૈસાભાર માણુ ઘીં 
તેલનું એકડું દેવુ. અને તેમાં ધાણા જીરૂં મરચાં હળધ. 
મીઠું ડીંગ વજનસર નાંખી પછી કારેલાં પાસેર લઇ તેને 
સ્હારીને ઉંભી ચીરી સસારીને મીઠું દઇ પાણી કાઢીને તે 
કારેલામાં પેલે તેયાર કરેલે। લોટ નાંખીને પાણી નાંખી. 
ક્ારેલાંને લોટ વળગી જાય તે પ્રમાણે પાણી નાંખીને કાંદા 
જેવુ કરડું. પછી ભર્યા કે જીટાં છુટાં નાંખવા અને 
તળી કાઢવાં. 


૨૫ 


અછાના પાંતરા કરવાની રીત. . 


અળુના પાતશાં ધોઈ છ્છી સાર્‌ કરી સુકવાં. પછી 
પ્ાતરાં હોય તે પ્રમાણું ચણાને! લોટ તથા ચોખાને લોટ 
સરખે ભાગે લઈ તેમાં વજનસર મીઠું હળધ ધાણા જીરૂં 
મરચાં આમલી પલાળીને તેનુ' પાણી તથા ગાળ સારા 
હીંગ આડુ મરચાં નાંખવાં પછી તેમાં ઘી અને તેલ બે મળી 
સરખુ' લઇ પોણેસે૨ લે[ટે દે(8 નવટાંક માણુ જુકી તેમાં 
પાણીએથી લોટ કાંસણી ઘારોા ચોપડવા જેવો કરી પાતરાંને 
ઉંધા સછી લોટ ચાપડવે. પછી તેની બે તરફથી વાળીને 
વીંટ વાળીને એક તપેલીમાં પહોંચાપુર પાળી સડી તેમાં 
ઘાસ સુકી વજનસર સચોરેો નાખવો પછો અધરણુ ખદ 
અદે.એટલે તેમાં પાતરાની વીંટ સ્કી દેવી અને કોરી પડે 
ને અક્ોય એટલે કાઢી લેવી. પછી તેલમાં વીટના કકડા 
તળવાં. કેળાં તથા દહીં નાંખી પણુ થાય છે. તેમાં ગાળ 
નહી નાંખવે. ખાંડ નાંખવી. 


દુધીના મુઠીઆં કરવાની રીત. 


દુધીને છોલી છીણીને અથવા ઝીણી સમારીને રેર 
છીર હોય તો અચ્છેર નાડા ઘઉંનો લોટ લેવો અને તેમાં અધોળા 
તેલ અને અધોળ ઘીનું માણુ નાંખવુ. પછી વજનસર ધાણા 
જીરૂ મચ્ચાં હુળધ મીડું અને ખાંડ નાંખવી. પછી તેમાં 
છીર્‌ ભેળી દેવો અને રુડીઆંવાળી તેલમાં તળવાં. 


મેથીની ભાજીના મુઠીઆં કરવાની શીત 


સેથીનીભાજી ઝીણી સમારી ધોઇને તેમાં રે૨ ભાજી 
એ અગ્છેર જાડા ઘઉંનો લે? લઇ તેમાં અધોળ ઘી તથા 
અધેઃળ તેલનું માણુ નાંખી આદુ મ૨શચાં લીલાં મીઠુ હળષ 
હીંગ વજનસર નાંખી તેમાં ભાજી નાંખી સુઠીઆં વાળી 
તેલમાં તળવાં ખાંડ નાંખવી હાય તો ન“ખાચ છે. 


કન અનન 


૧૬ 


અળુના પાતશાના દાંડાના સુઠીઆં કરવાની રીત 


દાંડાને છોલી સમારીને શૈર દાંડા હોય તો અચ્છેર જાડે?. 
ઘઉંના લેટ લેવો અને તેમાં અધોળ ધી અને અધોળ તેલનું” 


' સાણુ નાંખવુ. પછી વજનસર ધાંણાજીર્‌ મચાં મીઠું, હુળધ. 


નાંખવા પછી તેમાં દાંડા ભેળી દેવા અને જુઠીઆં વાળી 
તેલમાં તળવાં ખાંડ નાંખવી હોય તે! નખાય છે. 
મોગરીના મુઠીઆં કરવાની રીત 
સોગરીને જીણી સમારીને શેર મોગરી હાય તો. 
અચ્છેર જાડો ઘઉંનો લોટ લઈ અધોળ ઘી અને અધોળ 
તેલનું માણુ નાંખી પછી વજનસર ધાણાં જીરૂં મજચાં મીઠુ 
હળ નાંખવાં પછી તેમાં મોગરી ભેળી દેવી અને ઝુડીઆઓં. 
બાળી તેલમાં તળવાં. 
મુળાન॥ મુઠીઆ કરવાની રીત 
મુળાનાં સુઠીઆં કરવાની રીત સુળાને જીણાં સમારીને: 
શેર ચળા હોય તો અચ્છેર જાડો ઘઉંના લોટ લઇ અધોળ 


'તેલ અને અધોળ ઘીતું માણુ નાંખવું પછી વજનસર 


પ્રાણાંજીર્‌ં મરચાં મીઠું હળધ નાંખવા "છી તેમા સુળા 
ભેળી દેવા અને સટીઆ વાળી તેલમાં તળવાં. 

કેળ દોડાના મુઠીઆ કરવાની રીત. 

જળ દોડને છેલી માંહુયથી ભુત ડાકણુ કાઢી ઝીણે!. 

પાણીમાં સમારવોા. અચ્છેરેક કેળ દોડો હોય તો અચ્છદેર . 
ઘઉંને! લેટ જાડો લઇ. અધોળ ઘીનું અને અધોળ તેલનું 
માણુ નાંખવું. "પછી તેમાં ધાણા જીરૂં મરચાં મીડું હુળધ. 
વજનસર૨ નાંખવાં. અને કેળ દોડા ભેળી દેવો. અને સુઠીઆં. 
વાળી તેલમાં તળવાં ખાંડ નાંખવી હાય તો નખાય છે. 

ક્રોેબીચનાં મુઠીઆ કરવાની રીત. 


જાખીચને ઝીણું સમારીને શેર હોય તો. અચ્છેર જાડા 
ઘઉંનો લોટ લઈ અધોળ તેલ અને ચધોળ ઘીનુ માણુ. 


૨૨ 


પાટડી કરવાની રીત. 

એક વાડકો ચણાને લોટ અને ત્રણુ વાડેકા પાણી 
નાંખી, બે પેસાભા૨ ઘીતું માણુ નાંખવુ. અને તેની અદર 
જીરૂ, મરચાં, મીઠું, હેળધ વજનસર નાંખવુ. પછી તે લેટ 
મેળવીને ચુલાપર તપેલી સ્રકવી અને તબેથાએ હલાવી; 
ગાળદાળ જેવી ઘાડી થાય એટલે પાટલાપ૨ તેલ ચોપડી 
હાથેવતી પાતળી પાથરી દેવી. ઠ'ડુ પડે અને કકડા પાડી 
એક થાળીમાં ભરવા. પછી રાઇ, હીંગ, મરચાંના તેલમાં 
વઘાર કરી પાટુડીના કકડાપર૨ રેડી દેવે. જ ડા 

શેરડીના રસની રસેલી કરવાની રીત. 

શેરડીના રસને તપેલામાં ચુલા ઉપર સુકી ગરમ -કરવે1. 
ખદખરે એટલે નવટાંક દુધ રેડવું, એટલે મેલ ઉપર આવશે. 
તે કેડછીવતી કાઢી લેવો, પછી તે રસને જીણા કકડાએ ગાળી 
કાઢી તપેલામાં ઠરવા દેવો, ઠેૅરે એટલે નીતરતો ખીન્ત તપે- 
લામાં કાઢી લૅવો. પછી રસ પાંચરશેર હોય તો આખા ચોખા 
કોરા દળાવેલા હોય તેને લોટ શેર ૧ ગોળપાપડીની માકફૂક 
ઘીમાં સેકવો, બદામી ૨ ગને થાય. એટલે પેક્ષા રસમાં લેટ 
નાંખી દેવો. પછી તેમાં એળચી, જાયફળ, વજનસર વાઢીને 
નાંખવાં. પછી પાછી ચુલાપર સ્રુીકી તબેથાએ હલાત ઢહૅલાવ 
કરવી, પછી ન્યાતના શીખ'ડ જેવી થાય એટલે થાળીમાં 
ઘી પે!પડી,; તપેલુ' ઉંચકી થાળીમાં માપસર રડવુ, ' એટલે 
પથરઈઝ જરે. ઉપર હાથ ફેરવવો નહે, ભાંયપર થાળી ડઠોકવી 
જે પધજઇ જરે. હાથેલી જેટલું જડું' દળ રાખવુ. ઠર એટલે 
ક્રટકા પાડી દેવા પછી કાચાં ઘીએ ચોપડીને ખાવી. 


દુધેથી કરવાની રીત. 
શે૨ ૧ ચોખા કોરા દળાવવા, અને ગાળપાપડીની 
સાફૂક ઘીમા સેકવે। બદામી રંગનો થાય. એટલે માંહી પાંચશેર 
દુધ રેડવું. અને દોઢશેર ખુરૂ' નાંખવું પછી તેમા એળચી 
જાયફળ વાટીને નાંખવા પછી'તપેલી ચુલાપર સુકી તબેથાએ 
હેલાવ હેલાવ કરવી અને શીખ'ડ જેવી ઘાડી થાય એટલે 


3૦ 
ચાળીસા ઘી ચોપડી તપેલી ઉંચકી થાળીમાં માપસર રૅડવું 
એટલે પથરઇ જશે ઉપર હાથ ફેરવવો નહિ ભૉંયપર થાળી. 
કપ્રકવી કે પથર જશે પછી ઉપર [ચારોળી પસ્તા અને 
બદામ સમારેલાં ભભરાવવાં અને ગોળપાપડી જેવા કકડા 
પાડવા અને પીરસવા ઠંડુ પડે પછી કકડા પાડવા. 


ખમણુ રાોકળાં કરવાની ૨ોત 

શૈર ૧ ચણાની દાળ લઇ પાણીથી પલાળીને ઝીણી ' 
વાટી કાઢવી. પછી તેમા મીઠુ હળધ આદું મરચાં કોથમીર 
કોાપર્‌; ખમણેલું અને મરી એ સર્વ વજનસર નાખી મેળ 
વીને થાળીમાં તેલ ચોપડીને સ૨્ખુ' થાપી દેવુ. પછી પાતે- 
લામાં પાણી સુકી અધરણુ ખદખદે એટલે તે તપેલામાં 
ખેચ્તી થાળી ઉપ૨ સ્રુકી દેવી. પછી તેના પ૨ ડથરોટ ઉંધી 
ઢાંકી દેવી પછી પદર વીસ મીનીટ રહીને થાળી જેવી. કેરી 
પડે એટલે ઉતારી કકડા પાડવા. અને બીજી થાળીમાં ખમણુ 
હોકળાતું પાથર્ઝું હોય તે પાછી થાળી આગળની માકક 
પાતેલામાં બેસતી આવે તેવો સુકવી અને કથરોટ ઉંધી ઢાંકવી 
અને આગલી થાળી થઇ હોય તે પ્રમાણે થાય ને ઉતારી 
કકડા પાડવા પછી ઢોકળાં હોય તે પ્રમાણે તપેલી લઇ તેમાં તે . 
પ્રમાણે તેલ તથા રાઇ હોંગ મરચાંનો વઘાર કરી બધા કકડા 
વઘાયમાં ખમણુ હઢોકળાના નાખી દેવા અને કોપર્‌ ખમણેલુ 
તથા કોથમીર સમારેલી ઉપર ભભશાવી દેવાં. પછી જસી. 


વેળા પીરસવાં. 
તપેલી કરવાની રીત 


ચણાની દાળ; તુવેરની દાળ અને ચોખા એ ત્રણ્‌ 
સરખે ભાગે ઈ જાડા દળાવવાં' અને મીઠું, હુળધ, આરદું,. 
સરચાં, હીંગ *વજનસર નાંખીને છાસ ખાટી રેડીને ભજીઆના 
લોટ જેવુ ખીર્‌| કરવું અને પછી તપેલીમાં હોંગનો વગાર 
સુકી થાય એટલે ખીરૂ રેડી ઢાંકી દેવું, તાપ ધીમો! રાખવે।. 
"ખીલીને ઉપર આવે એટલે ઉતારી થાળીમાં તપેલી ઉખી. 
ઠોકીને પાડવી. 


દદ 


રૃ 


ટાઢીઓ કરવાની રીત 
જાસ ચોખા અચ્છેર દળાવવા પછી તે લોટને ઘીમાં. 
ગાળ પાપડી માફક સેકવો। પછી તેને દોઢ શેર દુધમાં મેળવી 
એલચી તથા ન્ાયફૂળ વાટીને નાંખવા અને ચુક્ષે ઝુકવુ અને 
હેલાવ્યાં કરવું, ઘાડું' થઈ જાય એટલે તેના પેડા વાળવા. 
પછી તે ટાઢા પડે એટલે બુરામાં બાળી ખાવાં. 


પાકી કેરીનો સુરખ્બો કરવાની ર્રીત 

પાકી કેરી હાકુસની પાંચ શેર લઇ તેને છોલી કટકા 
કરવા અને એક તપેલી કલઇવાળી લઇ તેમાં પાણી ગરમ 
કરવા સુક્વું. પાણી ખદખરે એટલે કેરીના કટકા પાણીમાં. 
નાંખી દેવા અને કેરી બફાય કે ટોપલામાં કટકો પાથરી કેરી 
કાઢી નાંખવી પછી દશ શ્ૈૈર્‌ ખાંડમાં ત્રણુ શેર પાણા રૅડી. 
તપેલું ચુલે ચાસણી કરવા સુકવું તપેલું કલઇવાછુ લેવું પછી 
ખાંડનુ' પાણી ખદખદે એટલે નવટાંક દુધ રેડવું એટલે મેલ 
ઉપર આવરે. તે મેલ કાઢી લઈ ખાટું લીખુ હાય તેની એક 
ફાડ ચાસણીમાં ની'ચોાવવી કે જરે જર સેલ નીકળી જરે 
અને સફેદ થશે પછી તેમાં બાફેલી કેરી નાંખી દેવી પછી 
કેરીના કટકા ઉપર આવી નાય અને ખે તાર ચાસણીમાંથી 
નીકળે કે ઉતારી લેવો. પછી એલચી ખરાસ કેશર વાટીને. 
નાખતું . 

કાચી કેરીના છીરનો સ્ુરખ્બો કરવાની રીત 

કાચી કેરી સારી પાંચ શેર લઇ તેને છેલીને છીણુવી અને 
એક તપેલી કલધુત્રાળી લઇ તેમાં પાણી ગરમ કરવા ઝૂકવું 
પાણી ખદખદે એટલે કેરીનો છીર પાણીમાં નાંખી દેવો અને 
જુરી બફાય કે ટોપલામાં કકડો પાથરી તેમાં છીર કાઢી 
નાંખવો પછી દશ. શેર ખાંડમાં ત્રણુ શેર પાણી રડી તપેલુ 
ચુલે ચાસણી કરવા સુક્વું તપેલું કલકવાછી લેવું પછી ખાંડતુ' 
પાણી ખદખરે એટલે નતવ્રટાંક ડુંધ રેડવું એટલે સેલ ઉપર 
આવરે. તે સેલ કાઢી લઈ ખાટું લ ખુ ૬14 તેની આક ટ્રાડ 
ચાસણીમાં નીચાવવી કે જરેજર સેલ નીકળી જશે અને. 


૩૨ 
સફેદ થશે પછી તમાં ખાફ્ેલી કેરી નાંખી દેવી. પછી 
છીર ઉપરે આવી જાય.' અને બેતાર શ્વાસણીમાંથી નીકળે 
જુ ઉતારી લેવો. પછી એલચી બરાસ કેશર વાટીને નાંખવું. 
અન્તનતાસનો મુરખ્બો કરવાની રીત, 
અન્નનાસને છેલી કટકા કરી અને એક તપેલી કલઈ- 
વાળી લઈ વેમાં પાણી ગરમ કરવા સુકવુ પાણી ખદખદે એટલે 
અન્નનાસના કટકા પાણીમાં નાખી દેવા અને અનજ્નનાસ ખરૂણ 
એટલે એક રોપલીમાં કકડો પાથરી તેમાં કકડા કાઢી નાંખવા. 
પછી દસ શેર ખાંડમાં ત્રણુ શેર પાણી રેડી, તપેલુ' ચુલે 
ચાસણી કરવા સુકવુ, તપેલું કલાઈવાળુ' લેવુ. પછી ખાંડતુ 
પાણી ખદખદે એટલે નવટાંક દુધ રેડવુ , એટલે સેલ ઉપર 
આવશે. તે મેલ કાઢી લઈ ખાટું લીંબુ હોય તેની એક ફરાડ, 
ચશણીમાં નીંચોવવી કે જરેજર મેલ નીકળી જગે અને સફેદ 
થશે, પછી તેમાં ખાફ્ેછુ' અનજ્નનાસ નાખી દેવુ. પછી અન્નનાસ 
ઉપર આવી જાય અને બે તાર ચાસણીમાંથી નીકળે કે ઉતારી 
લેવો. અને એળચી, ખરાસ, કેશર વાટીને નાંખવા. રેર અન્ન- 
નાસે ખાંડ ત્રણુશેર નાંખવી. 
સફરજનને મુર ખ્બો કરવાની રીત. 
પાંચરેર સફરજન હોય તે દશ શે૨ ખાંડની ચાસણી 
ઉપર પ્રમાણે કરી તેમાં સફે૨જનને છેલી કકડા કરી નાંખી 
રેવા. પછી સમરજન ઉપર ભવી જાય, અને ખે તાર ચાસણી- 
માંથી નીકળે કે ઉતારી દલો અને એલચી; ખરાસ, કેશર, 
વાઢીને નાંખવાં. સફરજનને ખાક્રવું નહિ. 
આમળાંનો મુરખ્બો કરવાની રીત, 
શેર ૧ આમળાં હાય તો ત્રણુ શેર “ખાંડની ચાસણી. 
ઉપર પ્રમાણે કરીને આમળાંને આખાં પાણીમાં ખાષ્ટીને 
કાઢી નાંખવાં. પી આમળાં ઉપર આવી જાય અને બે. 
તા૨ ચાસણીમાંથી નીકળે 3 ઉતારી લેવો અને એલચી. 
બરસ કેશર વાટીને નાંખવાં. 


“ ૩૩2 ક 
કાચો કેરીના કકડાનો 'સુરબ્બા કરવાની રીત. 


કેરી સારી પાંચશે૨ લઈ તેને છેલી કકડા કરી એક તપેલી 
'કલઇવાળી લઇ તેમાં પાણી ગરમ કરવા સુક્વુ પાણી ખદખદે 
એટલે કેરીના કકડા નાંખી દેવા, અને કેરી બફાય એટલે એક 
સોપલીમાં કકડો પાથરી તેમાં કકડા કાઢી નાંખવા. પછી દશરેર 
ખાંડમાં ત્રણુશેર પાણી રેડી, તપેલું ચુ્ે ચાસણી કરવા સુકવુ.. 
તપેલું કલાઈવાળી લેવું. પછી ખાંડનુ' ન ખદખદે એટલે 
'નવટાંક દુધ રેડવું એટલે મેલ ઉપર આવરે, તે સૈલ કાઢી લઈ, 
ખાટું લીંખુ હોય તેની એક ફૂડ ચાસણીમાં નીંચાવવી કે 
જરેજર૨ સેલ નીકળી જશે અને સફેદ થશે. પછી તેમાં બાઠદેલા 
“ઝરીના કકડા નાંખી દેવા. પછી કેરીના કકડા ઉપ૨ આવી નય 
અને બે તાર ચાસણીમાંથી નીકળે કે ઉતારી લેવો; અને એળચી; 
'અરાસ; કેશર વાટીને નાંખવાં. 


તાજે સુસ્ૂબો કરી "ખાવાની ટ્રીત ઘણા દીવસ 
રાખી શકાય નાહ. 


કમરખનેો મુવખ્બો કરવાની રીત તાજે ખવાય છે 


કમરખના કકડા કરી ઉપર પ્રમાણુ કેરીની માફક ખાષ્ઠી 
ને ઉપર પ્રમાણ ચાસણી કરી તેમા કમરખના કકડા નાંખી 
રેવા કમરખ ઉપર આવી નાય અને બે તાર ચાસણીમાથી 
નીકળે કે ઉતારી લેવો અને એલચી ખરાસ કેશર વાટીને 
'નાંખવાં. પાંચશે૨ કુમરખ હોય તો દશરેર ખાંડની ચાસણી કરવી. 


કેળાના સુરખ્બો કરવાની રીત તાજે કરી ખવાય છે 


કેળાંના કકડા કરી ઉપર પ્રમાણે કેરીની માંક્ક બાષ્પીને 
'ઉપર પ્રમાણ ચાસણી કરી તેમાં કેળાંના કકડા નાખી દેવા 
પછી કેળાં. ઉપર આવી જાય અને બે તા૨ ચાસણીમાથી 
'નીકળે કે ઉતારી લેવો અને એળાચી ખબરાસ કેશર વાટીને 
નાંખવાં. પાંચશે૨ કેળાંએ દરસે૨ ખાંડની ચાસણી કરવી. 


૩૪ 


મોહુનડાર કરવાની રીત 


રેર ૧ ચણાને! લે।ટ લઇ તેમા નવટાંક ધીનું' માણુદઇ 
ત્તેમા નવટાંક દુધ રેડી દ્રાખાોદઇ બે કલાક રહેવા દેવો પછી તે 
'સાટની જરેજર ગાંગડી ભાંગીને શેરે શેર ઘીમા સેકીને 
અદામી રંગનો થાય એટલે ઉતારવો પછી તેમા બે તોલા 
એલચી એક તોલે નવ'ત્રી બે નયરેળ અડો તોલે કેશર 
'ડુવેરનીદાળ જેટલી ખરાસ એ સઘળછીં ખલમાં ઘુંટી સેકેલા 
લાટમા નાંખવું પછી ખસેર ખાંડ લઈ અચ્છેર પાણી નાંખી 
તેની અદર નવટાંક દુધ ૨ડી મેલ કાદી ગાળીતે બે તારી 
ચસણી કરવી અતે તખેથાએ ઘુટવી ઘુઃતાં ઘુટતાં મઠો જેવી 
જાડી થાય એટલે તેમાં પેલે સેકેલેો લોટ નાંખી દેવો! પછી 
મેળવી જે પ્રમાણે લોટ હોય તે પ્રમાણું માપની થાળી લઇ 
'તલેમાં ૨ડી દેવું. ઉપર તખેથો અથવા હાથ કઇ પણુ અરકાડવું 
નહિ પછી તુરત રૂપાના વરખ ચૉંટાડી દેવાં પછી ખીર 
દીવસે કટકા પાડવા. 

મ્હેસુર બનાવવાની રીત 

શેર ૧ ચણાનો લેટ લઇ પાસેશ ઘી પેણીમા સુકી 
'સેક્વા બદામી રગને। સેકવો પછી શેર દોઢ ખાંડ લઇ તેમાં 
પાસેર પાણી રેડી ચાસણી કરવી. તેમાં નવટાંક ફધ નાંખી 
મેલકાઢહી ગાળી અને એક તારી ચાસણી થાય. એટલે પેલે 
સેંકેલો લેટ અદર નાંખી દેવો. પછી તેમાં શેદ દોઢ ઘી 
ગરમ કરીને કડી વતી તે ઘીની ધાર તેમા પાડવી ખઇ? 
હાથે તેને હલાવતા જવુ'. અતે ખધું ઘી ધારે સમાવી; દેન 
પછી પાછું હુલાવઝું હલાવતાં હલાવતાં સમઇ ગએકું ઘી 
પાછુ ઉપર આવશે. થાળીની અદર ચારણી સુકી ચારણીમાં 
ખધુ રેડી દેવુ' પછી ચારણી ઉંચકી લેતી એટલે નળીવાળેા 
સ્હેસુર થશે. અને ઘી નીતરી જશે પછી તુરત કકડા સાર્‌ કાપા 
પાડવા પછી તે ચારણીની કી રડૅવા દેવી ઠંડુ. થાયને 
કકડા છુટા પાડવા. 

ઘઉના લેઈટનોા સ્હેસુર પણુ ઉપર પ્રમાણે * થાય છે. 


/ 3પ 


બદામનો મ્હેસુર કરવાની રીત 
બદામને આપ્રી છેલી પછી તેને ધીમા સાંતળી કાઢવી. 
અને વાટીને ઝીણી કરવી પછી ઉપર પ્રમાણે મ્હેસુ૨ કરવે. 
લોટની જગ્યાએ ખદામ નાંખવી. 
પસ્તાનોા સ્હૅસુર પણુ ઉંપર પ્રમાણે થાય છે. 
સ્રીંગનોા મ્હેસુર પણુ ઉપર પ્રમાણે થાય છે. 
ચણાંના ચોસલા કરવાની રીત. 
શેર ૧ ચણાને। કકરો લેટ દળાવી તેમાં નવટાંક કાયુ' 
ઘી ગરમ કરી તથા નવટાંક ડુધ નાંખી તેનો દ્રાબો દઈ 
સુકવોા. બે કલાક રાખી શેરે શેર કાચું .ઘી સુકી ખદામી. 
રંગને! સેકી કાઢવો. પછી તેમાં શેરે સવા શેર ખુરૂં ભેળવું 
પછી એળચી નાંખીને હાથે વતી થાળીમાં સરખુ' થાપી 
દેવુ. વાડકો ઉપર ફેરવી સરખું કરવું પછી ઠરી જાય પછી. 
રોઢ પાસે૨ ઘી ગરમ ફરી ઉપર રેડવું. અને બદામ ચારોળી 
પસ્તાં સમારી ઉપર ભ્રભશાવવાં. પછી બીજે દીવસે કકડા. 
પાડવા. દ્રાબાો દીધેલા લોટને સેક્તી વખત જરેજર ગાંગડી. 
ભાંગીને સેકવેો, ન ભગાય તો ચારણીથી ચાળી ક'હવે।. 
થઉના લોટના ચોસલા કરવાની રીત 
શેર ૧ ઘઉંનો લોટ લઇ શેરે શેર કાચું ધી સુકી. 
અદામી ૨ંગને। સેકી કાઢવો. પછી તેમાં શેર સવારેર ખુરૂ" 
ભેળવુ', પછી એળચી વૉોઢીને નાખીને હાથેવતી થાપી દેવુ. 
વાડકો ઉંપર ફેરવી સરખું કરવુ. ઠરી ન્નય પછી દોઢ પાસે૨ 
ઘી ગરમ કરી ઉપર રેડવું. અને ખદાસ ચારોળી પસ્તાં. 
સમારી ઉપર ભભશાવવાં. બીજે દીવસે કકડા પાડવા એ. 
લોટને દ્રાબા દેવો નહિ. 
ચોખાના લોટના ચોસલાં કરવાની રીત 
રેર એક ચોખાને! લેટ કેરા દળેલાનેો લઇ રેર શેર 


ક્રાચુ ઘી સુકી બદામી રંગને સેકી કાઢવો! પછી તેમાં શેરે 


સવારેર ખુર્‌| શેળવું પછી એલચી વાટીને નાંખીને હાથે વતી. 


ઝદ 


ચાળીોમાં સરખુ થાષી દેવું. વાટકો ઉપર ડ્રેરવી સરખુ કરું. 
હેરી જય પછી દોઢ પાસે૨ ઘી ગરમ કરી ઉપર રેડવું અને. 
બદામ, ચારોળી, પસસ્‍્તા સમારી ઉપર ભભરાવવાં બીજે દીવસે 
કકડા પાડવા એ લેાટને દ્રાબો દેવો નહિ. 


અદ્દના લે।?ન! ચોઃસલાં કરવાની રીત 

રેર ૧ અડદનો લેટ કકરો દળાવી તેમાં નવટાંક કાચુ” 
ઘી તથા નવટાંક દુધ નાંખી તેને દ્રાબાો દઇ સુકવા. બે કલાક- 
રાખી શેરે શેર કાચું ઘી સુકી બદામી રંગને શેકી કાઢવે 
પછી તેમાં શેરે સવાશેર ખુરૂં ભેળવું પછી એલચી નાંખીને. 
હાથે વતી થાળીમાં સરખુ થાપી દેવું વાડકો ઉપજ ફેરવી 
સરખું કરવું ઠૅેરી જય પછી દોઢ પાસેર ઘી ગરમ કરી ઉપર. 
રેડવુ' અને ખદામ, ચારોળી પસ્તા સમારી ઉપર ભભજશાવવાં 
પછી ખીજે દીવસે કકેડા પાડવા દ્રાબાો દીધેલા, લે1ટને સેકવી. 
વખતે જરેજર ગાંગડી ભાંગીને સેકવો ન ભગાય તે। ચારણીથી 
ચાળવો અને પછી સેકવે. 


ભુરાં કોળાનો પાક કરવાની રીત 

ભુરા કોળાને છોલીને છોણી નાખવું પછો|પીત ળની પેણીમાં. 
અથ્રવા પાતેલામાં કોળાંના પાણી સાથે બાફવા સુકનુ. બફાય. 
ને પાણી કો!ળાનું બળો નય એટલે શેર ૧ છીર હોય તો. પાસેર 
ઘી સુકી જરા સાંતળવું સ્ડેજ બદામી રંગનો છીર થાય એટલે. 
અચ્છેર માવો સાળા અદર નઃખવો પછી માવો છીર સાથે 
મળી જાય અને ખદામી રંગને સ્હેજ થાય એટલે માંહ્ય 
ખસે૨ ખુરૂ નાંખી દઇ હલાવવેો પછી તેમાં પાશેર ખદામ 
બાષ્ઠી છેલી સાંતળો ખાંડીને તથા મગજતરી ચારોળી, 
પસ્તાં સાંતળી ખાંઠીને નાંખવાં પછી પાથરવા જેવે 
બધાય એટલે ઉતારી લેવો પછી તેમા એળચી તંથા કેશર 
અરાસ વાટી નાંખવાં અને થાળીએ ઘી ચોપડી પાથરી દેવે 
અને કટકા સારૂ કાપા પાડવા અને બી? દીવસે કટકા છુટા 
પાડવા અને સોનેરી રૃપેરી વરખ ચૉંટાડવા હોય તો કાપા 
પાડયા પહેલાં ચૉંટાડવા. 


૩૭ 


 હુધીનો હલવા કરવાની રીત 

દુધીને છેલી છીણી કાઢવી પછી તેમાં પાસેરેક પાણી 
સુકીને તેમા ખાષ્તા સુકવો દુધી બફાઈ જય એટલે ટોપલીમાં 
ઠાલવી નાંખવો પાણી નીતરી નાય પછી ઠડા પડે ને પાછે 
ચુલાપર પીતળની પેણીમાં શેર છીર હાય તો ચાર પેસાભાર 
ઘી સુકીને સ્હેજ સાંતળવા પછી શેર છીર હાય તો દોઢ 
શેર બુર્‌| નાંખવુ અને હલાવી ખદખરે એટલે ઉતારી સુકવે 
પછી જરા ઠડો પડે એટલે જેટલો છીર તેને પાણે ' ભાગે 
માવો ભેળવો અને એલચી વાટીને નાંખવી. શેર છીરે પાણે 
શેર માવે! નાંખવે।. 


બીસકુટ કરવાની રીત. 


અચ્છેર ઘઉના લે।ટ,; અચ્છેર, રવો, પાણે! શેર ખુર્‌, 
અચ્છે૨ ઘી માખણુ પાસે૨ નાખીને બધું દળની માકક ષ્રીણી 
કાઢવુ' પછી બે કલાક ૨હેવા દેવુ' પછી લુઆ કરી પતાસા 
જેવાં વાળી કથરાટમાં ત્રણુ આંગળને છેટે ગોઠવી દેવાં પછી 
બીજી કથરોટ ઉ'ધી પાડવી પછી ચુલાપર પેણી સુકી તેમાં 
ર્‌તી શરવી અને રેતી ઘણી તપે એટલે તેના પ૨ બેસતી 
કથરોટ સુકવી અને ઉંધી ઢાંકેલી કથરોટ પર થોડો 'દેવત 
નાંખવો એટલે અ'દર૨થી ખીલીને ખદ્દામો રંગના થશે. 
"આસરે પા પા કલાકે થશે. 


અનાર્સા કરવાની રીત 


રેર ૧ માજરવેલના ચોખા ધોઇને દળાવવા અને તે 
લોટને સુઠીઆં વળતું ઘીનું માણુ ઉતુ' કરીને દેવું પછી 
તેમાં શેર ૧ દળેલી ખાંડ નાંખી એક ચાંગળુ હુંધ રેડી દળ 
જેવો લાંદા કરી એક રાત કહેવા દેવો. પછી બીજે દીવસે 
સવારે આખળીઆ પ૨ ખસખસ નાખી તેના પર પાતળાં 
ધડવાં. પછી ખસ ખસ વગરતું પાસું ધીની અદર સુકી 
તળવુ' ઔજ્નુ પડ ફેરવવું નહિ. 


૩૮ : 


બીજી રીતે અનારસાં કરવાની જીત. 

રેર ૧ સાજરવેલના ચોખા ધોઇ ત્રણુ દીવસ પલ્ષાળી. 
સુકવી દળાવવા વેળે વેળ પાણી ખદલ્યા કચ્વુ' પછી “તેમાં. 
બે પેસાભાર ઘીનું માણુ દઇ પોણેુા શેર ખુર્‌ નાંખીને એકઃ 
તપેલીમાં ખધું મેળવીને દાખીને ભરી રાખવું. ત્રણુ દીવસ 
રાખી સુકવુ ચાથે દીવસે તેમાંથી થોડો થોડો લેટ લઇ 
કકડી કકડી કેછુ' લઇ તેને મેળવીને ઉપલી રીત પ્રમાણે. 
અસ ખસ લઈ ઘડીને ભર્યા પેણામા ધીમે તાપે તળવા. 

કળીના લાડુ કરવાની ર્રીત. 

રેર ૧ ચણાને લોટ લઇ તેમાં પૈસાભાર માણુ સુકી 
જાજીઆનાં લેટ જેવુ પાણીથી ખીર્‌ં કરવું. પછી કળીનેદ 
ઝારા હાય તેનાથી ઘીના ભશ્યા પેણા પર ઝારા સુકી 
વાડકે વતી ઝારા ૫૨ રેડીને કળી પાડવી, ઠોકીને પાડવી 
નહિ ત્યારે ગોળ સારી પડરી. પછી અઢી શ્ર ખાંડમાં. 
રેર ૧ પાણી સુકી તેની અદર નવટાંક ડ$ુધ રેડી મેલ 
ક્રાઢવો અને અઢી તારી ચાસણી થાય કે ઉતારી લેવી. 
જરા ઠંડી પડે કે તેમાં ઝારાએથી થએલી કળી પેણીમાંથી 
ક્રાઢી પેલી ચાસણીમાં નાંખવી. પછી તેમાં ખદામ ચારોળી. 
દરાખ સાંતળીને કેશર એળચી વાટીને તથા ખરાસ સર્વ 


અ 


અદર નદંખવું ટાઢી પડે ને લાડું વાળવા. 


લાખણુસાહી લાડુ કરવાની રીત. * 

શેર ૧ ચણાને! લેટ લઈ નવટાક ઘી ઉનુ' કરી માણુઃ 

સુઠ્ઠી પાણીથી કઠણુ સુઠીઆ ખાંધવા “બને ધીરે તાપે ઘીમાં. 

તળવા પછી ટાઢાં પડે કે ખાંડી ચાળીને શેર ખાંડની ચાસણી. 
ઉપ૨ પ્રમાણે કરી તેમાં ભ્રકો નાંખી લાડુ વાળવા. 

ખાજલી કરવાની રીત. 

રેર ૧ ધોયલા ઘઉંને! સેદો લઇ તેમાં નવટાંક ઘી ઉંતુ” 

જરી માણુ નાંખવું પછી પુરીની માફક કઠણુ ખાંધવો પછી 

તેને ઘી નવટાંક અને પાની નવટાંક એ બે લઇને કણેક 

ઢીં'મચા પ૨ નોગરીથી સારી ખાંડીને. સેવના લે।12 જેવી હીલ્લી 


ફહ 


કરવી પછી માજરવેલના ચાખા શેર પોણુ! લઇ તેને પોઈ 
:"૬ળાવી તે લોટને એકલુ' કાચુ' ઠરછુ' પાલા! શેર ધી લઈ 


તેમાં મેળવી દેવો અને ખુખ ષ્રી'શીને સારા હલકે કરવે!. 
“પછી પેલી મેદાની ક્ણેક્ને પાટલાપર પાથરી દેવી. જેટલુ 


ક્રણુકનુ' દળ હોય, તેટલ્ુ'જ સાટાનું દળ પાટલાપરની કણેક 


પર સરખું પાથરી દેવું. અને પછી કણેકને સરખે ભાગે 
“સામસામી બેવડ વાળીને પાછી ખીજી ખાજુએથી .સામસામી 
ખેવડ વાળવી. પછી તેને વોંસ્ઠ વાળવો અને સણે બહાર 
“ન નીકળે તેવી રીતે તપાસીને હાથે લુઆ પાડવા અતે છેડા 
'દુખાવી દઇ લછુઆના માપસર ખાજલી વણુવી પછી તેમાં 
“પાંચ કાણાં આંગળીએ પાડી ભર્યા પેસા।માં ખીમે તાપે તળવી. 


સાટાના ઘુઘરા કરવાની રીત. 


સાટાના ઘુઘરા કરવા હોય તો ખાજલીના લુઆને 
“વણીને તેની અ'દ૨ સાંતળેલે, ખાંડેલો અને સાકેર ભેળીને 
'સેવો ભરી કે[૨ વાળી તળવા. અને પાયલા કરવા હોય તે 
એ ઘુઘરાને ઠેરની માફક ચાસણી કરી પાવા. 


ધેબર કરવાની રીત. 


શેર -૧ ધોયલા ઘઉંને, મેદો લઇ બે ષેશાભાર' ઘી ઉતુ 
'ક્રરી તેનું' માણુ દઇ પુરીના જેવી કઠુણુ કણેક ખાંધવી; પછી 
“સાર્‌ ઘી પાસે૨ ઉતું કકડાવી કરવું, અને એક વાસણુમાં 
“આંગળી દાઝતું પાણી ગરમ કરવું. પછી એક ચમચો લઇ 
“તેણુવતી એક ચમચો ઘી; ચાર ચમચા પાણી કણેકમાં રેડી 
“ખુખ મસળી ઢીલી કરવી. પછી પેલું ઘી બધું કણુકમાં સમાવી 
દેવું, ખુખ એકમેક કરી જાડી કઢી જેવું કરવું, તેમાં લોટની 
“ગાંગડી શ્હી ન નચ તે નેવું. અને મેળવીને એક સરખુ 


| કશ્વું; “પછી ઘેખરનેો વાડકો હોય તેમાં ઘી શેર દોઢ પુરી. 


!. 


1 ન યાં 


ગ્યુહ્મા ઉપેર સુકવું. ઘી થાય ને પાસેર૨ _ખીરૃ માંથ એવી 
' કઢી” લઇ તેમાં ખીર્‌| ભરી જીણી પારે રેડવું, ઘીની વચ્ચે * 
રઅર ખીરૂ રેડવું, પછી લાકડાના . સોયાથી ખાખુ' કારી 





૪૦ 


લેકું. પછી બીજે દીવસે શેર લેના ક્યાં હોય તો! ચાશ્શેર 
"માંડ લેવી, અને શેર પાણી સુકી ચાસણી કરવા સુકયું. 
ખદખદે એટલે દુધ નવટાંક રેડી ષીરે તાપે શાખવી, એટલે 
. સેલ બધો ઉપર આવી જશે. પછી તે ચાસણીમાંથી મેલ 
કાઢી ગરણીએ ગાળીં લેવો અને ચાર તારી ચાસણી કરીને 
ઉતાર. અડધ્રી ચાસણીમાં અચ્છેર ચુલાબજળ નાંખી તેમાં 
ઘેબરના ખોખાં બોળી દેવાં, એક ક્લાક રાખી પાટીઅ।૫જ 
આહાર કાઢી લેવાં. પછી અડધી રહેલી ચાસણી હોય તેને 
'પીતળની કડછીએ ઘુટીને જાડી શીખ ડ જેવી કરવી અને 
"મોખાંપર રેડવી અને છુટાં ખોખાં રાખવાં અને બદામ, 
ચારોળી, પસ્તાં, શુલ્ાબનાં કુલ, એલચી, ખધુ ઉપર ભભ- 
જાવવુ. પછી ખાંડ જરા સુકાય એટલે કેશર્નુ' પાણી ઉપર 
છાંટવુ' એટલે સારાં થશે અને ચોડા કરી દેવાં. શેરના ચાર 
ખોખાં ઉતરશે. ખાખર પણુ એજ રીતે કરવાં, તેને ચાસણી 
કરી પાવાં નહિ. મોળાં હોય લેને ખાખર કહેવાય છે. 
દહોંતરા કરવાની રીત 
અચ્છેર ઘઉંના સેંદો, પાસેર ૨વેો, તેમાં પાસેર ધીને 
ગરમ કરી માણુ દેવુ' પછી તેને રોટલીની કણક જેવો બાંધવો 
અને લુઆ કરી હાથે દખાવીને ભર્યા પેણામાં ધીરે તાપે 
તળવાં, ખારા ખાઢાં કરવા હોય તો હુળધ મીઠું મરી 
વજનસર તાંખી કરવાં. 
જલેબી કરવાની રીત 
શેર ૧ ઘઉનો સેદો લઈ તેમાં ચાર પૈસાભાર ઘીનું * 
માણુ તથા દહોં અડધા પેસાભાર અને પાણી જરા ગ૨મ 
કેરી લોટમાં નાંખવું, અને સાર્‌ પ્રીણીને જાડું શીખ ડ જેવુ 
ખીર્‌ કરવુ, જલેબી કરવી હોય તેને આગલે દીવસે સાંજે 
આ પ્રમાણે આથી સુકુ, પછી કાણાંવાળો વાટકો અથવા 
નાળીએનુ' કાચલુ કાણાંવાછુ' હાય તેનાંથી ગોળ ગ્રકકર 
ભર્યા પેણામાં રેડવુ% થાય અને ખીત્રનુ' પાસુ ઉથક્નાવી ક૨વુ” 
પછી અઢીશેર૨ ખાંડમાં શે૨ પાણી સુકી તેની અદ૨ નવટાંક 


૪ર 


દુધ રેડી મેલ કાઢવો. અને અહી તારી ચાસણી થાય હે * 

જલેખીના ગુડળાં ઘીથી કોરા પડે કે ચાસણીમાં બોળી કાઢવાં 
ચાસણીમાં વજનસસર કેશર નાંખવુ, સિ રાખવી હાય તે 
નં નાંખડું. 


ફરશીષુરી કરવાની રીત 
પાસેર ઘઉંને મેદો અને અચ્છેર રવો એ ખે મેળવી 
સુઠીઆ વળતું ઘીનું માણુ દઇ વજનસર મીઠું હુળાધ, મરી 
નાંખી પોલે હાથે બાંધી પાટલાપર પથરાય એમ કરવે।ા. પછી 
પાટલાપર પાથરીને નવટાંક ધોયલા ચૌખાનોા લોટ લઇ તેને 
એક્લા ઘીએ ખાંધી સારો પ્રીણીને ખાજલીની માફક સાટો 
પાથશવેો. પછી તેને વીટો વાળી લુઆ પાડવા સટો ન 
નીકળે તેવી રીતે દાબીને વણીને ભર્યા પેણામાં તળવી તાપ ' 
પ્રીમાો રાખવો લુઆના છેડા ઉપર રાખી દાખવા. 
સુ'વાળા કરવાની રોત 
પાસેર ઘઉંને સેદો, અચ્છેર રવો એ ખેને મેળવી. 
તેને સુઠીઆં વળતું માણુ દઇ પોલે હાથે બાંધી પાટલાપર 
પથરાય તેમ કરવો પછી ખાજલીના સાટા જેવો થાખાનેા 
લેટ લઈ તેને એકલા ઘીએ ખાંધી રાખવો પછી પેલી 
કણુક મસળીને પાટલા પર પથરાય તેવી કરીને પાટલાપર 
પાથરવી અને સાટેો જ્રીણીને કણુકપર પાથરવા પછી તેને 
વીટો વાળી દેવો અને લુઆ પાડી સાટો ન નીકળે તેવી રીતે 
દાબીન વણીને ભર્યા પેણામાં ધીમે તાપે તળવા લુઆના છેડા 
8પર રાખી દાખવા અને પાંચ કાણા તળતા અગાઉ પાડવા, 


સીરો કરવાની રીત. 


શેર ૧ કુલ રવો લઇ તેને શેર ૧ ઘી સુકી તેમાં 
સેક્લો, ખદામી રગનો થવા આવે એટલે પાસેર રાતી 
દરખ નાંખવી. પછી પાણી શેરે દોઢ શેર ગરમ કરી રેડયું 
પછી દોઢ શેર ખાંડમાં પાસે૨ દોઢ પાસેર પાણી રડી મેલ 
કાઢી એક તારી ચાસણી કરી શાખવી અને સીરો ચડી 


ન્ટ 


૪૨ 


જાય એટલે તેસા ચાસણી રેડી દેવી પાણી સોસ્રાય અને 
સીરોા ખંધાઇ નય એટલે ઉતારવો અને એળચી ખદામ. 
ચારોળી પસ્તાં નાંખવા ખાંડની ચાસણી ન કરવી હોય તો. 
સીરો ચડી જાય કે ખાંડ નાંખી દેવી. અને ખાંડનું પાણી 
સોસાય કે ઉતારવો તેમ પણુ થાય છે ખાંડ નાંખો તે 
સીરામાં ખસેર પાણી નાંખવું ચાસણી નાંખો તો દોઢ શેર. 


ઘઉંનો સેવ સાંતળીને કરવાની રીત. 

શેર ૧ સેવ લઇ તેને શૈર ૧ ઘી જુકી તેમાં સાંતળવી. 
ખદામી રંગની થવા આવે એટલે પાસેર રાતી દરાખ નાંખવી 
પછી પાણી શેર દોઢ ગરમ કરી રેડવું પછી દોઢ શેર 
ખાંડમાં પાસેર દોઢ પાસેર પાણી રડી મેલ કાઢી એક તારો 
ચાસણી કરી રાખવી અને સેવ ચડી જાય એટલે તેમા 
ચાસણી રેડી દેવી. પાણી સોસાય અને સેવ બધઇ જાય 
એટલે ઉતારવી અને એળચી ખદામ ચારોળી નાંખવા ખાંડની. 
ચાસણી ન કરવી હોય તે! સેવ ચડી જાય કે ખાંડ નાંખી. 
દેવી અને ખાંડનુ' પાણી સોસાય કે ઉતારવી તેમ પણુ થાયછે. 


ક'સાર્‌ કરવાની રોત. 


શેર ૧ કંસાર લઇ તેને ઘીમાં સાંતળવા શેર ૧ કંસાર 
હાય તો! સવાશેર ઘી સુકવું સારો સ'તળાય અને ખદામી. 
*ગનો થાય એટલે તેમાં પાણી નાંખડું. કસારનો દાણેા 
મોટો હોય તો ત્રણુ ગણું પાણી નાંખવુ. અને ઝીણેુા દાણેા. 
હાય તે બમણું નાંખવુ' અને ઢાંકી દેવા. સારો ચડી નાય. 
એટલે શેરે દોઢ શેર ખાંડની ચાસણી ઉપર પ્રમાણે કરી 
તેમાં રેડવી અને એળચી વાટીને તથા ખદામ ચારોળી” 
દરાખ સાંતળીને નાંખવાં ચાસણી રેડયા પછી સ્ડેજ ખદખદે. 


એટલે ઉતારી લેવા. ચાસણી રેડયા પછી ખહુ ચુલે રહેવા 


રવો! નહિ. ખાંડની ચાસણી ન કરવી હોય તો કંસાર ચડી 
જાય કે ખાંડ પાથરી દેવી અને ખાંડનું પાણી સોસ્રાય કેઃ 
ઉતારવો તેમ ષણુ થાય છે. 


૪ડે 


બીરજ કરવાની ર્‌ીતત 

શેર ૧ આખા ચાખો સુખવેલના, લઈ સાશા ધોઇ 
અડધો કલાક પલાળી શાખવા, પછી ટોપલીમાં કકડો પાથરી 
કાઢી નાંખવા, પછી સવાસૈર ઘી સુકી પૈસાભાર લવેગ નાંખી. 
લવેગનો વઘાર થાય એટલે માંહ્ય ચોખા નાંખી દેવા અને 
અદામી ૨ગના સાંતળવા પછી તેમાં ખશેર પાણી નાંખી ઢાંકી. 
રેવું. સારો ચડીને ભાત જેવા થાય એટલે શેરે દોઢશે૨ ખાંડની 
ઉપર પ્રમાણે ચાસણી કરી તેમાં રેડવી, તેમાં અડધો તોલે 
જુંશર તથા એળચી વાટીને નાંખવાં, પછી ખદામ; ચારોળી, 
દરાખ સાંતળીને તથા તજના કટકા એ સર્વ નાંખવું અને ' 
ચાસણી રેડયા પછી સ્હેજ ખદટખદે એટલે ઉતારી લેવે. 
ચાસણી રેડયા પછી ખહુવાર ચુલે રહેવા દવો નહિ તે ખહુ 
તપાસવું. ખાંડની ચાસણી ન કરવી હાય તો ચોખા ચડીને 
ભાત જેવા થાય કે ખાડ પાથરી દેવી. અને ખાંડનું પાણી 
સોકસાય કે ઉતારવો તેમ પણુ થાય છે. * 

ખાંડનો લાડુ કરવાની રીત 

અચ્છેર ધોયલા ઘઉંના કુલ રવો! અને અચ્છેર પડસુદી 
તેને ભેળી તેમાં નવટાંક ઘીનું માણુદઇ સ્હેજ ગરમ કોકીલા 
જેવા પાણીએ પોલેહાથ્રે ખાંધી સુંઠીઆંવાળી ઘીના ભર્યા 
પેણામા ખદામીરગના તળી કાઢવાં પછી ટાઢાં પડે એટલે. 
ખાંડીને મોટી ચારણીએ ચાળી કાઢવે। પછી રોરે શેર ખુરૂં, 
અને શેર કાચુ" ઘી તેમા પાસેર સાકેરના રવા એક તોલે, 
એળચી નાંખીને વાળી દેવા. ન 


ખાંડની વેડમી કરવાની રીત 
શેર ૧ ચણાનીદાળ પાણીમા ખાષ્ઠી તેને જીણી વાટીને 
રોઢશેર ખાંડ નાંખી તેને ખદખદાવતા સુકવું પછી તેને હુલાવ 
હુલાવ કરી સારી ગોળદાળ ઘાડી થાય એટલે' તેમાં એળચી 
અને જયકે્‌ળા વાઢી નાંખવું અને પછી થાળીમા ઠાલવી 
નાંખવી. પછી ઘઉંના લોટમાં સારૂં મા'ગુ નાંપમી કણક ખાંધવી. 
અને કણેક મસળી તેના * લુઆ કરી મોટી ઝુરી જેવડી. 


૪૪ 


રાઢલી વણી તેમા ગોળદાળ સુંકીને પછી રોટલી * વણુવી 
અને તાવીપર સેકી તબેથાએ ઉતારવી એવીજ રીતે તુવેરની 
દાળ તથા મગની દાળની પણુ થાય છે. 
ગોળની વેડમી કરવાની રીત 

શેર ૧ તુવેરની દાળને પાણીનું અધરણુ ઝીકી તેમાં 
ઓશવી સારી ઓગળીને એકરસ થાય અને છેક પાણી ખળીને 
ઘાડી થાય એટલે સવાશેર ગાળ અંદર નાંખવે 
અને હુલાવ હૅલાવ કરી સારી ગોળદાળ ઘાડી થાય એટલે 
ઉતારી લેવી પછી સારૂં સાણુ દઈ કણક બાંધી તેમાં ગોળદાળ 
ભરીને વણીને તાવીપર સેકી તબેથાએ ઉતારવી ઉપર પ્રમાણે. 
સોટી પુરીએ જેવડી વણીને તેમા ગોળદાળ સુકીને પછી 
રેટલી વણુવી અને તાવી પ૨ સેકવી. 


ગોળના લાડુ કરવાની રીત 


શે૨ ૧ ઘઉંનો જાડો લોટ લઈ તેમાં નવટાંક થીં 
માણુ નાંખી સ્ડેજ ગશમ પાણીએ ખાંધી સુઠીઆ વાળી 
ભર્યા પેણામાં ધીમે તાપે તળી બદામી રંગના થાય એટલે 
કાઢી લેવાં પછી તેને ખાંડી ચઃળી રાખવે। પછી તેમાં તલ 
સાંતળીને તથા ફે।પર્‌ છીણી સાંતળીને નાંખવું પછી અચ્છેર 
ગોળને દોઢ પાસેર ઘીમાં પા કરવો અને તેમાં સઘળું 
નાખી દઇ ઉતારી લેવુ ઠૅડા પડે ને લાડું વાળવા, 

ગોળનો ક'સાર કરવાની રીત 

, શેર ૧ કસારને પોણા! શેર થી સુકી તેમાં સાંતળવે 
પછી ખદામી ૨ ગને! થાય એટલે દરાખ નાંખવી અને કંસાર 
સતળાય એટલે ખરેર પાણી ગરમ કરી રેડવું અને ઢાંકી 
દેવો પછી સવાશેર ગોળ લઇ તેમાં અચ્છેર પાણી રેડીને 
ગરમ કરી મેલ કાઢી ગાળી તેયાર રાખવું. કંસાર ચડી જાય 
પછી ગોળતુ પાણી રેડી દેવુ' પછી પાણી સોસાઈ જાય એટલે 
હુલાવી ઉતારવો પછી તેમાં ચારોળી તથા ખદામ સમાર્ર 
નાખવાં, 


૪પ 


માભ્રપુડા કરવાની રીત 

શેર ૧ ઘઉનો લેટ લઈ તેમાં નવટાંક ઘીનુ' માણુ 
ઇને સવાશેર ગાળ લઇ તેનું પાણી કરી કકડે ગાળીને તે 
પાણીથી લોટનું પુડા જેવુ' ખીર્‌ કરી આથી સ્ુકવુ'. પછી. 
બજે દીવસે સહુવારે માલષુડાની પેણીમાં સવાશેર ઘી પુરીને 
પેણી સુકવી પછી વાડકીએ વતી ધીમે તાપે માલપુડા રેડવા 
“એક પાસુ થાય એટલે ઉથલાવી તળાય એટલે કાઢી લઈ 
તેના પ૨ જરા ખસ ખસ ભભરાવવી, એ પ્રમાણુ કરવા. * 


પુરની કરવાની રીત 

શેર ૧ ઘઉંના લોટ જીીણ્‌। ચાળી નવટાંક ઘીનું માણુ 
નાંખી કઠણુ ખાંધવો અને પછી ઘી પાણીએ મસળીને સારી 
જ્ળવીને લુઆ પાડી સરખી પુરી વણુવી અને તળવી એટલે 
સારી કુલીને દડા થશે. 

મગની દાળનો શીરા કરવાની રીત 

મગની દાળને પદ માં પલાળીને ઝીણી વાટી કાઢવી * 
-રૈર દાળ હાય તો અવાશેર ઘી પેણીમાં સુકી ધીરે તાપે 
સાંતળી કાઢવી. ખદામી રંગની થાય એટલે દરાખ નાંખવી 
પછી ખશેર પાણી ગરમ કરી થોડું થોડું રેડવું. પછી દોઢ 

ખાંડની ચાસણી એક તારી કરીને દાળ સીજી જાય 
“પછી ચાસણી રેડી દેવી પછી શીરો ખંધાય એટલે ઉતારવે।. 


ચેો!ખાના પુડ કરવ!ની રીત. 


આખા ચોખા ધોઇ દળાવીને પાતળી ખીર્‌' દ્પાણીથી 
કશ્વુ' અને તાવી તપે એટલે તેલના છાંટા તાવી પ૨ નાખી 
“હાથે વતી ગોળ ફેશ્તું રેડવું. અને જરા વાર રહી ખીનું 
પડ ઉથલાવવુ' થાય એટલે જાળી પડીને સારા ઉતરશે. 


“ખીચીના ખાખરા કરવાની રીત, 
આખા ચોખા ધોઇ દળાવી એક વાડકો લોટ હાય તો 
એક વાડકો પાણી લઇ તેને ગરમ કરવા સુકવુ'' પાણી 


પ ૪૬ 

“ખદખદે એટલે તેમા લોટ નાખી જલદીશ્વી હલાવી નાખવુ 
અને થોડે તાપે સાર્‌ સ્રીજવા દઇ રહેવા દેવુ'. અને સારી 
સીજી નય એટલે તેને ઉતારવો. પછી સારી કણક મસળીને ' 
“તેના છુઆ પાડી ખાખરા વણુવા અતે તાવી ૫૨જ સેકવા. 
તાવી પર કુથીને દડા થશે. લુખાજ સેકીને ઉતારવા અને 
અને થીએ ચોપડી પીરસવા રસ તથા ગળવાણું ન્નેડે 
ખવાય છે 


“મીમી પુરી કરવાની રીત. 


આખા ચોખા ધોઈ દળાવો એક વાડકો લોટ હોય' તો 
એક વાડકો પાણી લઇ તેને ગરમ કરવા સુક્વું પાણી ખદ 
ખરદે એટલે તેમાં લોટ નાંખી જલદીથી હલાવી નાખવુ અને 
થાડે તાપે સારી સીજવા દઇ રહેવા દેવી અને સારી સીજી 
જાય એટલે તેને ઉતારવી પછી તેની સારી કણુક મસળીને 
તેના છ્ઠુઆ પાડી પુરીએ વણુવી અને ઘીમાં તળવી અને 
પીરસવી રસ તથા ગળવાણુ જેડે ખવાય છે. પુરીની ખીચી 
અને ખાખશરશાની ખીચી સારી મસળવી ઝીણી ગાંઠી રહી 
નતય નહિ. 


દીવાળીનુ' "ખાવાનુ કરવાની રીત. 
થારી કરવાતો રાત 


ચણાને લોટ અચ્છેર લઇ તેને ઘીમાં દળની માકક 
સેકી બદામી ₹ગનો થાય કે ઉતારી લઈ તેમાં પોણ્‌। શેર 
ખાંડ ઝીણી દળેલી ભેળી વજનસર કોપર્‌ છીણી સાંતળીને 
માંહ્ય ખસખસ તથા એળચી નાંખી તે સર્વ સૈળવી સાંન્ને 
કરવો. અને ઘઉના લે!ટમા શેર ૧ લેાટે દોઢ નવટાંક ઘીનું 
માણુ નાંખી પુરીના જેવી ડણેક ખાંધવી અને પુરી માફક 
સુરીએ વણીને તેની અ'દ૨ ઘારીને સાંજે ભરીને ધારીના 
લુઆ દાખી ને વણુવી અને ઘીમાં તળવી અને તાવી ૫૨ 
'ઘી દઇને કરવી હાય તો લેમ પણુ સેકીને થાય છે. 


 જુ૭ 
સ'જેરી કરવાની રીત. 
સ'જેરી કરવી હોય તે ઉપર પ્રમારે સાંજે કરીને એકઃ 
પુરી પ૨. સાંજને સુકી ઉપર ખીજી પુરી ઢાંકીને ધુઘરાની માફક: 
કારવાળીને તળવી વચ્ચે લવે'ગ ખૉંસવુ' અને ગોળને ગોળ. 
રહે એવી રીતે “રે તરફથી કેર વાળવી. 


ખાંડ કોપરાની ધારી કરવાની રીત, 

સુકાં કેપપરાંને છીણીને ઘીમાં બદામી રગ જેવું સાંત- 
ળવુ', પછી અચ્છે૨ કોપર્‌ હોય તો શેર ૧ ખાંડ લઈ તે 
જાષરામાં ભેળી તેમાં એળચી વાટી માંહ્ય નાંખીને તપેલીમાં 
ગરમ કરવા જુકવું, ખદખદે એટલે ઉતારવું, ઠડ પડે એટલે 
શેર ૧ ઘઉંનો લેટ લઇ તેમાં દોઢ નવટાંક ઘીનું માણુ નાંખી 
ક્રણુક બાંધવી અને ચુરીની માકક વણી તેની અ'દ૨ ખાંડ. 
જાપશાંનો સાંકેન ભરીને હાથે લુઆ દાખીને ઘીમાં તળવી. 
વણ્યા વગર તળવી વણુવી નહિ. 

મેવાતા ધુધરા કરવાની રીત. 

પાસે૨ બદામને ખાઠ્દી છેલી સાંતળવી, પાસેર ચારોળી,. 
પાસેર પસ્તાં, પાસેર દરાખ એ સવ ઘીમાં સાંતળીને જરા.. 
ખાંડી, અદ૨ સાકર પણુ ખૉંખરી કરીને સર્વ મેળવી દેવુ. 
ખધે સેવો સરખે ભાગે લેવો અને દરાખ શીવાય બધે સેવા 
સાંતળી, ખાંડી તેયાર કરવે।;;પછી શેર ૧ પડસુદી લઇ અથવા. 
ઘઉંનો જીણુ। લોટ લઇ તેમા નવટાંક ઘીનું માણુ નાંખી પુરીની 
માક્ક બાંધા પુરી વર્ણને ૨1હ4 મેવો ભરી કે[૨ વાળી ઘુઘરા. 
ભરી ઘીમાં તળી નાંખવા. . 


સાંજના ધુધર।ા કરવાની રીત. 

શેર ૧ ઘઉંનો લેટ લઇ તેને દળની માક્‌ક ઘીમાં સેકી. * 
ખદામી રંગને થાય ને ઉતાયવેો.. ઠંડા પડે ને જણી દળેલી. 
"ખાંડ શે૨ ૧॥ લઇ તેમાં ભેળીને એળચી વાટીને નાંખવી અને. 
સાંજે તેયાર કશ્વે. પછી પડસુદી શેર ૧ લઇ અથવા ઘઉંને 
જીણુ। લોટ લાઈ તેમાં નવટાંક ઘીનું માણુ નાંખી પુરીની. 


૪૮ 


માકક બાંધી પુરી વણીને માંહ્ય સાંજે ભરી કે।૨ વાળી ઘુદરા. 
ભરી ઘીમાં તળી નાંખવા. ડાડેમ તથા ખીડી પણુ આજ' 
સાંજામી ભરાય છે. 


ક્ર કરવાની રીત. 


પાસે૨ ઘઉંને રવે1, પાસે૨ ઘઉંનો લેટ, પાસેર પડ- 
સુદી બે પૈેશાભાર૨ તલ નાંખી દોઢ નવટાંક ઘીનું માણુ નાંખી 
પાણીથી કઠ્ઠણુ લેટ ખાંધવેો। અને બાંધીને લુઆ પાડી ભાખરી. 
જેવાં વણુવા, કણેક મસળવી નહિ. પછી વાડકાએ વતી ગાળ 
કાપી ભર્યા પેણામાં બહુજ થોડે તાપે તળવાં. પછી ખદામી 
*ગના માંહ્યથી અને ખ્હારથી થાય ત્યારે કાઢવાં. પછી શેર 
૧ ખાંડની ત્રણુ તારી ચાસણી કરીને કડછીએ ઘુંટી મઠા 
જેવી કરી તેમાં બાળીને ખાહાર થાળીમાં કાઢવાં. 


થપડી કરવ ની રોત, 


શૈર ૧ ચણાને। લોટ લઈ. તેમાં નવટાંક ઘીનુ' માણ 
જરી તેમાં હીંગ, હળધ અને મરીના તાંદળા ત્રણુ ચીજ 
વજતસર નાંખી પુરીની માકક કણેક ખાંધી પાતળી વણીને. 
ઘીસાં તળવી. 
થાપડા કરવાની રત 


રેર ૧ ચણાનો લેઈટ લઇ તેમાં બે પૈસાભાર હીંગ 
નતટાંક મરીના તાંદળા વજનસર મીઠુ નાંખ પછી બે 
પસાભાર દળેલે સચોરો સેકીને પાસેર ઘી થાળીમાં લઈ 
તેમાં સચોારોા નાંખી ઘીએથી ષ્રીણીને તેમાં લે1ટ નાંખી દેવે 
પ૭ી તેને મેળવી પાણીથી લે।ટ કઠણુ કણેક ખાંધવી પછી 
પેસાભાર ઘી લઇ તેષ્ચં પારી ભેળ ઘી પાણીથી કણેકને 
સોગરી વતી ખુબ ખાંડીને પુરીના જેવી કણેક કરી તેના 
છુઆ પાડી ચોખાનો લોટ લઇ જાડા વણુવા પછી તેલના 
ભયા પેણુપ્માં તળવા. 


જ ડિ 
કક 


ચણાની સેન કરવાની શીત. 
રૈર ૧ ચણાંનો લેઈટ લઈ તેમાં ત્રણુ પસાભાર : શ્ીનુ* 
_માણુ દઇ તેમાં વજનસર હુળધ, મીઠું સુકાં, મરચાં અને દો 
પૈસાભાર હોંગ નાંખી તેને ડુધે ખાંધવો. લોટ ખાંધેલેો હીલે 
સેવ ઘસાય તેવે! રાખવો, પછી ચુલાપર પેણીમાં તેલ પુરીને 
સુકું; તેલ સારૂ થઇ નાય એટલે સેવનો ઝાર પેણી ૫૨ 
સુકી સેવ હાથે ઘસીને પાડવી અને પેણીમાં તવેથાએ જેવ 
હુલાવવી સારી આકરી થાય કે કાઢવી અને ખીજી પાડવી. " 
ખરખડીઆ કરવાની રીત ' 
શેર ૧ ઘઉંને। લે!ટ સારો ઝીણુ। ચાળો તેમાં નવટાંક 
તલ અને ત્રણુ પૈસાશાર માણુ નાંખી ડદુષે ઝ્ઠણુ કણેક 
આ॥ઊંધવી પછી તેને સારી મસળી લુઆ પાડી ચોખાને લેટ 
લઈ વણી તડકે સુક્વવાં અને ધી અથના તેલમાં તળવાં. 
ગોાળવાળા ગળ્યાં ખરખડીઆ કરવાની રીત 
શેર ૧ ઘઉંને લેટ સારો ઝીણુ। ચાળી તેમાં નવટાંક તલ 
અને બે પૈસાભાર માણુ નાંખી દુધમાં 'પાસેર ગોળ સેળવી 
તેલ કઠણુ કબુક ખાંધવી પછી તેને સારી મસળી લુઆ 
પાડી ચોખાને લેટ લઇ વણી તડકે સુકવવાં અને ઘીમાં 
તળવાં. 
લીટી કરવાની રીત 
અચ્છેર ઘઉ? શ્વે! લઇ તેમાં નવટાંક ઘીનુ' *માણુ સુકી : 
લજનસર હીંગ, હંળધ, મીઠું, અજમો નાંખી પાણીથી 'દળ 
જેવો ઢીલો બાંધવો પછી જરા પલળે એટલે ખાટાં લીખુ- 
જેવડા લાડવા વાળવા અને ભર્યા પેણામાં તળવા. 
કચોરી કરવાની રીત. 
. અચ્છેર્‌ અડદની દાળ લઇ તેને ત્રણુ કલાક પલાળી રાખવી 
પછી તેને બારીક વાટીને પે:ડીમાં નવંટાંક લેહા સુકીને પેસા 
શાર હોંગ નાંખી વઘાર કર ર્વેદ; વઘાર થાવ્ર એટલે પેદ્લી વાટેજ્ઞી 
દાળ સાંતળના નાંખો દેવી સ્રારી સતળાંઇને આંકે જેવે થઝ 
જાત્ર ત્યારે ઉતારવી પછી તેમાં આદું, હુળધ, મરચા, મર 


ક 
વ 


[શોધુ આખી પલો ભાગે” સસળી' બો કરી પુરી વણી. :. 
“થાષીની માફક “અડદની દાળને સાંતળેલો શુક ભરીને વણીને.” 
. તેલના ભર્યા પેણામાં કચોરી તળવી. એજ પ્રમાણે મગની" 


કરુ કે કીર કોપર અને બીડુ એ સરે વકનપર ર નાંખવુ. ક 


૫૦ 






શોટ? હાઇ તેમાં કોઢ નેવેટાંક. 





દદાંળાની કચોરી પણુ થાય છે. 
ક. સુ'ઠ કરવાની રીત 


' રર વ્‌ સુ'ઠ લઇ તેને જીણી ખાંડી ચાળીને તેમાં પાસે૨ 
ખસખસ નાંખવી. અચ્છેર સુકાં કોપરાં છીણીને ધીમાં સાંતળીને 
નોાંખવાં. પાસે૨ તલ સાંતળીને પાસેર બદામને મગજ ખાપષ્રી. 
છોલી સાંતળી ખાંડીને તથા પાસેર૨ ચારોળી નવટાંક પસ્તાં. 
સાંતળી ખાંડીને નાંખવું. ખસે૨ સાકેર ખાંડીને ભેળવી.. * 
પછી બસેર ઘી ઉતુ કરીને તેમાં નાંખી દેવું. અને હલાવી. 
પાથરી દેવું. અને ઠૅરેને કટકા પાડવા. 


સુ'ડના લાડુ કરવાની રીત 
શેર ૧ સુઠ લઇ તેને જીણી ખાંડી ચાળીને તેમાં પાસે૨ 
'અસખસ નાંખવી અચ્છેર સુકાં કોપરા છીણીને ધીમાં સાંતળી. 
નાંખવાં. પાસે૨ તલ' સાંતળીને પાંસેર બદામને! મગજ ખાષ્ઠી. 
છેલી સાંતળી ખાંડીને તથા પાસે૨ ચારોળી નવટાંક પસ્તાં. 
સાંતળી ખાંડીને નાંખવું. પછી દોઢ રેર ગોળ અને દોઢ 
શેર ઘી નાંખવું. અને સર્વ મેળવીને લાડુ વાળવા. સાંક૨ 
નૉખવી હોય તો ગોળ થેડો નાંખવે. 
કાચો ગુંદર કરવાની રીત 
અચ્છેર ગુંદર કાચો ખાંડવો. પાસેર૨ ખદાષને ખની. 
છેલી સાંતળીને ખાંડવી. પાસે૨ ચારોળી નવટાંક પસ્તાં સાંતળીને 
ખાંડીને તથા ખસખસ પાસે૨, તલપાસે૨, કોપરાં પાસે૨, નવટાંક 
અસાળીએ એ સર્વ ઘીમાં સાંતળવું. બે પૈસાભાર કાળી. 
સુંસળી બે પેસાભાર ધોળી સુસળી બે પૈસાભાર 


પીપરીસુળ નવટાંક સુંઠ નવટાંક ગાખર્‌ ' એ સર્વ 





યર 
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સા શામાં, ચરન, નાંખી, સેર. દસાહેર. ક 
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તળેલો : ગ્રુદર ર કર્યાની રીત 
ન પક શુ'હ૨ નાના કટકા કરી ભં્ષા ઘીના કપેણામાં 
.શ*તળી કાઢવો. અને ખાંડવોઃ પછી શેર ૧ અડદને લે? ટ 
કરકરો દળાવી. તેમાં નવટાંક ઘીતું માણુ દઇ નવટાંક દુખ 
રેડી દ્રાબા દેવો. બે ક્ક]|ક રાખીને પછી શેર ૧ ઘીમાં સેકી 
કાઢવો, અચ્છેર ઘઉંનો લેટ સેકવેો1 પકી ઉપર પ્રમાણે સેવે 
“વસાણાં સાકર ભેળી થાળીમાં પાથરી દેવું અતે ઠંડુ પડે ને 
કેટકા પાડવા. ઘી ઠૉરવું હેય તે ઉપર ગરમ કરી રેડવુ. 
થોડો સેવો ઉપર ભભરાવવે।. 
ઘઉંના દળનો લાડુ કરવાની રીત 

શે૨ ૧ ઘઉંનો લેટ લઈ શેર ૧ ઘી પેગીમા સુકી 
લોટને સેકવો. ખદામી-રગનો થાય એટલે ઉતારવો. ઠડો 
“પડેને શેર ૧ દળેલી ખાંડ ભેળી ષ્રીજ્ીને લાડુ વાળવા. એજ 
પ્રમાણે ચોખાના લોટને! પણુ લાડુ થાય છે. 


ચણાના દળના લાડુ કરવાની રીત * 
યણાને। લે।ટ ઠરકરે! દળાવી નવટાંક ઘી ઉતુ' કરી 
સાણુ ૬ઈ નવટાંક ફુધ રેડી દ્રાબા દેવો. બે ક્લાક રાખીને. 
“પછી શેર ૧ ઘીમાં સેકી ખદામી રંગને। થાય એટલે ઉતારવો. 
ડંડા પડે ને ષ્રીણીને રી૨ ૧ દળેલી ખાંડ ભેળીને લાહુ 
ન્વાળવા એલચી નાંખવી હોય તો નાંખવી. 
મગતા દળનો લાડુ કરવાની રીત 
મગને લોટ કરકરો દળાવી નવટાંક ઘી ઉતું કરી 
સાણુ ૬૪ નવટાંક દુધ રેડી દ્રાબા દેવો. બે ક્લાક રાખીને 
“પછી શેર ૧ ઘીમાં સેકી અદ્ામી ₹ગને! થાય 'એટલે 
ઉતારવો. ઠૅડા પડે ને ષ્રીજ્રીને શે૨ ૧ ઇળેલ્લી ખાંડ ભેળી” . 


 ક્યાડું વાળવા દ્રામા દીધેલા લોટને ચાળ કલીડી ચાળીને સેકવેદ 
કે ગાંગડી ન રહે. 


ર્‌ 


સેથી મદ રત. 
અસેર ઘઉંને લોટ દળની માફક સેકવો. શેરેશેર દો 
સુકી સેકી ખદ્ઠામી રંગનો થાય કેઃ ઉતાશવે।, શેર ૦॥ સેથ્રા- 
કરકરી દળાવવી, અડદની દાળ ખશેર કરકરી દળાવવી અને 
લોટ તથા મેથીને ઘીનું' માણુ દઈ શેરે પાસેર ડુધને। દ્રાબે 
દઇ બે કલાક રાખી જુદાંજુદાં દળની માક્‌ક ઘીમાં સશેકવાં. 
અહામી રંગનો થાય એટલે ઉતારવાં, પછી તેમાં અચ્છેર 
કોપરાં છીણી ધીમાં સાંતળીને નવટાંક ધોળી સુસળી, નવટાંક 
કાળી સુસળી; પાસેર ગોાખર્‌,' સુંઠ પાસે૨, પીપરીસુંળ નવઢાંક; ' 
અચ્છેર શીંગાડાં એ સર્વ ખાંડીચાળીને અડદને. લોટ તથા 
મેથીતી અ'દર. નાંખવાં. નવટાંક એખરોા, પાસેર ખસખસ એ 
પણુ નાખવાં. પાસે૨ તલ, અને પાસેર અસાળીએ ઘીમાં 
સાંતળી નાંખવાં. અચ્છેર મગજતરી, ચારોળી પાસે૨, ખદામ 
પાસેર, બાષ્ઠી છેલી ઘીસુાં સર્વ મેવો સાંતળી, ખાંડીને નાંખવાં. 
ચારશેર સાકર ખાંડીને એ સર્વ હાથે ચાળીને સાર્‌ મેળવી 
. 3ેવું અને ચારરેર ગોળને પા ક્રી તેમાં સેથીનો તેયા૨ 
કરેલો! બોજ નાંખી સાર્‌ હલાવી; થાળામાં પાથરી હાથે 
થાપી દેવુ, અને ઠરે પછી ઘી ઠારવુ હોય તે ઊનુ કરી 
રડવુ અને આખો સેવો સમારેલો નાંખવો. આટલી મેથી 
કર?' ઘી શેર પ ખપશે. થોડી કરવી હોય તો આજ * 
મ? ડ બધામાંથી અડું સરખે ભાગે કરવું. વસાણાં તથા 
લેપટ ખાંડે સર્વ અડધો અડધ ફેરવું મેથી કાચી નાંખરે।ા 
તો ચાલશે. 


ગોળપાપડી કરવાની રીત, 


શેર ૧ ઘઉંના લેટ લઇ અચ્છેર ઘી પેણીમાં સુકી 
ખદામી ૨ગનો સેકવો, તેમાં નવટાંક તલ ઘીમાં સાંતળીને 
તથા નવટાંક કોપર્‌ સાંતળીને નાંખી ગોળના ષા કરી તેમાં 
લોટ નાંખી હલાવી થાળીમાં થાપી દેવી અને કાપા પાડી 
કાખવા, બીજે દીવસે કકડા પાડવા શેર લેટ હોય વો 
 જેોણાશેર. ગોળ લેવો. 


# 


ર પ૩ 


-થુલી' કરવાની 'રીત 


શુલી કંસાર કરતા જીણી રાખવી જેટલી થુલી હાય 


તંટલું જ વાડકાનું માપ રાખી તપેલીમાં અધરણુ ગુકવુ * 


પછી થુલીને સ્ડેજ 'તેલથી ૨ડાઇને પાણી ખદખદે એટલે 
તેમાં સ્ડેજ ઘી નાંખીને ”યુલી ઓરી દેવી. અને. પાણી 
સોસાય કે અગારે સુકવી -સીજીને થાય એટલે ઘી તથા 
ખરૂં .નઇએ તે પ્રમાણે ઉપરથી લેવુ. 
પડસુદીની સેવ કરવાની રીત 

વઉંને ધોઇને ગાંસડી બાંધી ચા૨ કલાક રાખી સ્ક્વા 
પછી દળાવી કકરાએ ચાળી દુધે ખાષવેો અને સારી રીતે 
મસળી સેવના પાટીઆં હાય તેણે વણીને તડકે સ્ુક્વવી. 

ગોસાવેલી સેવ કરવાની રીત 
એક તપેલીમાં અધરણુ સ્રુકી તેમાં સ્હેજ ઘી નાંખવુ. 


અધરણુ થાય. એટલે સેવ એરી દેવી અને ચડી નય કે 


ઉતારી એક ટોપલીમાં અથવા ચારણીમાં ઠાલવી નાંખવી. 
પાણી નીંતારી એક થાળીમાં સેવ કાઢી નાંખવી. અને વેમાં 


બે પેશાભાર ઘી નાંખી તબેથાએ હલાવી છુટી છુટી કરવી : 
એટલે ઘી લાગરે એટલે લાંદો ન થઇ જાય. સાંતળેલી 


'સેવનું હું આગળ લખી ગઈ છુ. 


પાકનો લાડુ કરવાની રીત 


ખૉંક દળાવીને મોટી ચારણીએ ચાળીને ઘી, ખાંડ - 
અને એળચી નાંખીને વાળી દેવે. શેર લેઈ હોય તોં શેર 


ઘી, શેર ખાંડ દળેલી, એળચી વજનસર નાંખવાં. ઘી ઉંતુ.. 
કરી નાંખવું” અને ચોસલાં કરવાં હોચ તો પાથરી દેવુ, અને : 


ફન 


હેરી જાય પછી ઘી ઉતુ' કરી રેડવું, જને મેવા ઉપર ર . 


અને ઠેરે ને કકડો પાડવા, - .. 
પાળી કરવાની રીત ક 3-5 
ઘઉને। થોટ જીશ્યુઃઃહ્મઇ તેમાં શેરે" મે પેસાભાર માણ 
નાંખી ખાંષવે। પછી તેને મસળીને લુઆ 'પાડી ચોખાના લોટમાં 
બાળી ખબ્મેઃ હુઆ એક સરખા દાબીન ચપટા કરવા પછી 


સને જારી રીતે તેલ દને એકેક હમાં સાટરં થાળીને બખ્બે 
' લુઆ એકઠા કરી વણીને તાવીપર સેંકવી. એક પાસું થાય 
એટલે ખીજુ પાસુ ફેરવવું અને થાય એટલે ઉતારીને હાથે. , 
વતી બે પડ જુદાં કરવાં. અને ધીએ ચેોપડવાં. 
પાપડીના ધુષરા કરવાની શીત 

પાપડીન ચુંટીને એક તપેલીમાં ભરી શૈર પાપડીએ. 
શેર પાણી સુકી તેસા પેસાભાર તેલ સુક્રી વાલ જેટલો સ નચો।રા. 
નાંખી ખાક્વા સુકવી. સારી ખરફાય અને પાણી સોસાયા 
પછી વાઢી નાંખવી. અને તેની માંહે નવટાંક તેલમાં ખે. 
જસાભાર હીંગ નાંખી વઘાર કરી વાટેલા છુદામાં રેડી દેવે. 
પછી આદુ; સ૩ચાં, કોથમીર; કોપર્‌; મરી, મીઠું; વજનસ૨. 
નાંખવુ. અને સેળવી દેવુ. પછી શેર લોટ ઘઉંને! લઇ તેને 
શેરે નવટાંક ઘીનું માણુ દઇ લે।ટ પ્રુરીનો બાંધવો. પછી તેન।' 
લુઆ પાડી પુરી વણી તેમાં છુંદો ભરી કોરવાળી ઘુઘરા 
ભરવા. અને તેલમાં તળવા. લસણીઆ ફરવા હોય તે. 
લસણુ નાંખવુ. 

ચાળીના ઘુઘરા પણુ એજ પ્રમાણે થાય છે 

તુવેરના લીલવાના ઘુઘરા 'પણુ એજ રીતે થાય છે. 

લીલા વટાણાના પણુ એજ રીતે થાય છે. 

બટાકાના ઘુઘરા કરવાની રીત 

ખટાકાને ખાષ્પીને છુદીને તેમાં મીડુ' આદુ સ૨ચાં કોથ- 
મીર કાોપર્‌ મરી વજ્નસર નાંખવું અને હીંગનો વઘાર 
કરવે પછી ઉપર૨ પ્રમાણે યુરીએ। વણી માંહુય છુંદો ભરી. 
ક્રોર વાળી ઘુઘરા ભરવા. અને તેલમાં તળવા. 

જતાળીના ઘુઘરા કરવાની રીત પણુ ઉપર પ્રમાણે છે. 

લીલા ચણાના ઘુષરા કરવાની રીત 

લીલવા ચણાંને કાચા વાઢી કાઢવા. પછી તેને તેલમાં હીંગને।- 
વધાર સુકી વાટેલા ચણાં નાંખી દેવા. પછી ધીરે તાપે પાણી. 
વગર ઢાંકી ચેડવવા. ચડે એટલે આડું મરચાં મીડુ' કોથમીર 
* કોપર્‌ વજનસર નાંખી ઉપર પ્રમાણે હદ શરી કોરવાળી. 
સેલમાં તળવા. 


- અકેઇના કો કરેવાની રીત. 

- સછઇના દાણાં કાઢી કાચા વાટી નાંખવા, શેર દાણાં. 
હાય ર અચ્છેર દુધમાં તેને ખાફૂવા. પછી તેમાં આડુ, મશ્ચાં,. 
જાથમીર, કોપર હિ મીઠુ, મરી વજનસર નાંખી હીંગને વઘાર 
“ કરવો! અને સર્વ મેળવી ઉપર પ્રમાણે પુરી વણી તેમાં છુ દો: 
શરી કેરવાળી તેલમાં તળવા. 

દદોંવડા કરવાની રીત. 

અચ્છેર અડદની દાળ પાણીથી પલાળી જીણી વાટી : 
ત્માં આડુ, મરચાં, હીંગ, હુળધ, મીઠું વજનસર નાંખી 
તથા નવટાંક તેલનું માણુ નાખી આંથી જસ્ુકવું, ખીજે દીવસે 
તેને પાંતરાપ૨ તેલ ચોપડી અથવા હાથપર પાણી ચોપડીને 
વડાં ઘડવાં અને તેને વચ્ચે કાણું આંગળીથી પાડવું, અને 
તેલનાં ભર્યા પેણામાં તળવાં. પછી અસેર દહીં મોળુ' હાઈ 
તેને કકડાએ છાંણી તેમાં સ્હેજ મીટું; હુળધ તથા જીણી 
દળેલી નવટાંક રાઈ ષ્રીણીને મઠા સાથે મેળવી ૬૪ તેમાં વડાં. 
ડુખાવી દેવાં પછી તેને બીજે દીવસે ઉપચેગમાં લેવાં. 

દુધપાક કરવાની રીત, 

ડુષને સારૂં ઉકાળી બે ઉભરા આવે કે મણુ ડુધ હોય 
તો ખસે૨ ચોખા નાખવા, પછી હલાવ્યા કરવું. ચોખા મારા. 
ચડી જાય અને ઉપર આવી નય અને ડુધ ચોખાનો સેળ 
સારો આવી જાય એટલે સણુ ડ$ુધે છસે૨ ખાંડ નાંખવી. : 
પછી ખે ત્રણુ ઉભરા આવે અને ખાંડનું પાણી બળી નાય * 
જુ ઉતારી લેવો અને ખદાસ, ચારોળી, એળચી;. 
સુમારે નાંખવાં. ' ી 

ગળવાણુ' કરવાની રીત. 

રેર ૧ ડુધ હોય તે નવટાંક ઘઉંનો લેટ તપેલીમાં. 
ખે પૈશાભાર ઘી સુકી, સેકી બદામી રગનો થાય એટલે તેમાં. 
ડુધ નાંખી દેવુ; પછી હુલાવી નાંખવું, ગાંઠા ખ ધાવવા દેવા 
નહિ, સાર્‌' ખદખદે એટલે માંહ્ય ખાંડ નાંખવી અને ઉકળે. » 
3 ઉતારી લેવુ' અને બદામ, ચારોળી; એળચી સુમારે નાખવાં.. 


પ૬ 


.શીખ'ડ ૬ કરવાની રીત, 
ડુધને ઉતું કરી ટાઢું પાડી કેકીલુ' હેય એટલે દહીં 
માછી લઇ તેને છાંણીને દુધમાં મેળવી દેવુ. પછી સાર્‌ 
અખ્રેકાય અને દહીંના ચકતાં જેવાં થાય ત્યારે એક ટોપલીમાં 
કકડો પાથરી તેમાં દહીં કાઢી નાંખવુ. બે કલાક રહેવા ૬ઇ 
પાણી છેક નીંતરી જાય એટક્ષે તેમાં મણુ ડુધનુ દહીં 
હાય તે! સોળશેર ખાંડ નાંખી છાંણી નાંખવું. પછી તેમાં 
બદામ, ચારોળી, એળચી, નાંખવુ કેશરીઆ કરવુ હોય તે 
જશર વાટીને નાંખવુ, 
ખાસુદી કરવાની રીત 
દુધને ચુલે સુકી હલાવ્યા કરવું બળીને જાડું થાય કે 
છર નાંખીને હૅલાવવી અને પછી ખદામ સમારીને એળચી 
ચારોળી સેવો! નાંખવે | સણુ દધ હોય તો ખસે૨ ખુર્‌ નાંખવુ. 
મડો કરવાની રીત ' 
ડુધને આગલે દીવસે મેળવીને બીજે દીવસે ખાંડ નાંખીને 
છાંણી નાંખડું. મણુ ડુષતનુ' દહીં હોય તો છસે૨ ખાંડ નાંખવી. 
કાતીઆનો પષૂુડો ડરવાની રીત 
જા૨રમ ચોખાને દળાવી તેનો લોટ પાસે૨ હોય તે 
નવટાંક ઘીતું માણુ દઈ નવટાંક ખાંડ નાખી પાણીથી ખીરૂ 
કરી પેણીમાં ઘી પુરી તેમાં રેડી દેવો એક પાસુ થાય કે 
ઉથલાવવે અને બીજી પાંસુ' થાય કે ઉતારવે।. 
પાનજી કરવાની રીત 
જોરા ચોખાને દળાવી ચાળીને લોટ લઈ તેમાં મીઠુ 
આડુ, સરચાં, કેળાં, ખાંડ, તથા સાણુ નાંખીને કેળનાં પાતરા. 
પર તેલ ચોપડીને થાપી દેવી અને ઉપર એક પાતરૂં ઢાંકવું, 
પછી દેવતા પર અથવા તાવી પર સેકવી. થાય કે ઉતારવી. 
ધાણીના કાંકરીઆ કરવાની રીત 
એક તપેલીમાં એક નાનો ચમચા ઘી સુ'કીને તેમાં. 
ગાળ નાંખવો અને ઢીલો થઇ જાય અને સ્હેજ ખદખહટે 
એટલે તેમાં ધાંય્ી નાંખી દેવી અને હલાવીને તુરત ઉતારવું. 


દ વી જ સેજ હાથે ગામે, હાાડું જેવા વાળવા 
અને સુપડાસાં નાંખવાં બધાં વળી જાય એટલે સુપડુ થોડી 
“વાર હલાવવું એટલે સારાં 9 શળ થશે અને છટી જશે નાહ 
. 'રી૨ ધાંણીએ અંચ્છેર ગોળને ષા કરશો તતો શેર ધાણીના 
ર કાંકરીઆ થરી. 

ઉપર પ્રસાણે મમરાનાં દાળીઆનાં અનં ચણાનાં પણુ 
'એજ પ્રમાણું થાય છે. 


ગાળવાળા ગણાં કરવાની વીત 
ઘઉંનો લેટ શ્વેર એક લઇ તેમાં બે પૈશાભાર માંછુ 
નાંખી અચ્છેર ગોળ નવટાંક દુધમાં મેળવીને વેણુ ખાંધી, 
કઠેણુ ખાંંધી ભાખરી જેવી વણીને ગણાં કાપીને ઘીમાં તળવા. 


પાપડીનુ' શાક કરવાની રીત, 

એક તપેલીમાં તેલ સ'ચારો પાણી મેળવી દુધ પાણી, 

કરરી તેમાં પાપડી નાંખી તેમાં મીઠું વજનસર નાંખી ચુથે 

સુવું. અને શાક થવા આવે ત્યારે આડું મરચાં કોથમીર 

'જાપરૂં અને શેર પાપડી હોય તો પાશેર $ુધ નાખવું. સુર- 

ણીયા કરવી હોયતો. સુશ્ણુ છીણીને નાંખવું. ચાળીનુ' શાક 

' એજ પ્રમાણે થાય છે. ફૂણુસીનુ શાક એજ પ્રમાણે થાય છે. 
"સમેમાં સુરણુ નાંખવું નહિ. 


તુવેરના લીલવા કરવાની રીત. 

તુવેરના લીલવા કાઢી તેલ સચોારોા પાણી મેળવી દુધ 
“પાણી કરી તેમાં લીલવા નાંખી તેમાં મીડું' વજનસર નાખી 
“ચુલે સુક્વા અને ચડી ન્ય એટલે આદું મરચાં કોથમીર 
“જાપર્‌' અને શેર લીલવા હોય તો. પાસેર ડુધ નાંખડું અને 
“હીંગનો વદ્યાર કરવો સુરણીઆ કશ્વા હોય તો સુરણુ છીશીને 
નાંખવુ. સુરણુ નાંખી ચડી જાય; પછી લીલે। મસાલે। દુધ વઘાર 
સર્વ નાંખવુ. એજ પ્રમાણે પાપડીના લીલવા થાય છે. અને 
"લીલા વટાણાં પણુ એજ પ્રમાણે થાય છે,. 
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દુધ ખથકાનુ શાક, મ ત. પ 
જ પી અને બટાકા બન્ને સમારી તેલ, સ'ચારે, પાણી, 
“તથા મીઠું, હુળધ એ સર્વ વજનસર નાંખી  ચુલે સુકુ. 
પછી આદું, મરચાં, કોથમીર, કોપર્‌ એ સર્જ શાક થયા પછી 
નાંખી ચુલેથી ઉતાર્વુ' ચીભડાંતુ' પણુ એજ પ્રમાણે થાય છે. 

ગુવાર આખી કરવાની રીત, % 

ગુવાર આખી ચુઢી તલ, સ સોર, પાણી, મીડું' વજન 
સર નાંખી આડુ, મરચાં, અજમો, હીંગ, એ સર્વ નાંખી ચુલે 
સ્્વુ થાય એટલે ઉતારવું. કોથમીર કેોપર્‌' નાંખવા હોય 
તો. નાંખવા 


રાઇ કોથમીરના બટાકા કરવાનો રીત 


બટાકાને ખાષ્ઠી છેલી કટકા કરી એક તપેલીમાં 
(તેલ હીંગ મરચાં રાઇનો વઘાર કરી તમાં ખટાકાના કટકદ 
નાંખી દઇ મીઠુ વાટેલું હળધ કોથમીર આડુ મરચાં કોપર 
એ સર્વ નાંખી હલાવી નાંખી ઉતારવું. 


ડુધી એકલીનુ' શાક ડરવાની રીત. 


તેલમાં જીરાનો વઘાર કરી દુધીના ચીરીઆ કરી તેમાં 
'સચોરોા, પાણી, મીઠું હળધ, અને સુકાં મરચાં નાંખી ચુલે 
સૃકવુ'' થાય એટલે જરા, ખાંડ નાંખી હલાવી ઉતાંરવુ' 
ગુવારના કકડા કરવાની રીત, 
ગુવારના ડકડામાં તેલ સચોારેો, પાણી, મીઠું, આદુ, 
સરચાં અને હીંગ અથવા સુકા સરચાં ને હીંગ નાખવાં. 
અને ચુલે સુંકવુ, થાય કે ઉતારવું 
કોળાનુ' શાક કરવાની રીત. 
જકાળાંને સમારી તેલ સચોારો પાણી મીઠુ વજનસર 
નાંખવું. અને ચડી જાય પછી તેલમાં હીંગ મરચાં મેથીને 
“વઘાર શાકમાં કરવો. અને ગાળ નાંખવે।. અને હૅલાવી એક- 
મેક થાય બેટલે ઉતારવું. * 
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મરમાં શાક ક ન 
: કરીને છેલલી સોરી ચીરી સમારી એક - તપેલીમાં. ન 
સેલ હીંગ રાઈ મરચાંનો વઘાર કૅરી સમારેલાં તુરીઆ. નાંખી, 
મીડું હેળધ સચોરો વજનસર નાંખવાં, અને તાપ સાંસતો 
રાખવો. એટલે પાણી છુટી ચડી જશે. પાણી નાંખવુ નહિ. 
કેળાંને ચણાની દાળનુ' શાક 

ચણાની દાળને પાણીથી ત્રણુ કલાક પલાળી રાખી 
_ ચછી તેને પાણીથી 'ખારૂવા સુકવી, અને સ્હેજ સ ચોરે. 
નાંખીને ખાક્વી. બફાય એટલે પાકાં કેળાં છોલીને સમારીને 
નાખવાં. અને વજનસર મીઠું, હળધ, જીર્‌્‌. મશ્ચાં, અને 
તેલમાં હીંગ મશ્ચાંના વધાર કરીને નાંખવો. અને સ્હેજ 
ખાંડ નાંખી હલાવીને થાય એટલે ઉતારવું, ચણાની દાળને 
આફૂતી વખતે પાણી બક્રાય તેટલું માપસર સુઢવુ', અને પછી કેળાં. 
ચડી જાય અને શાક રસાળ શહે તે પ્રસાણું પાણી શાખવુ 
કાર્‌ થઇ જાય નહિ એ પ્રમાણે કરવુ. 

પાજી કેરીનું શાક કરવાની રીત 

હાકુસની પાકી કેરીને છોલી સમારીને એક તપેલીમાં. 
તેલ સુકી જીરૂં મજ્ચાંનો વઘાર કરી તેમાં કેરી નાંખીને મીડુ', 
ગ૨રમં સસાલે। અને સ્હેજ ખાંડ નાંખીને ઢાંકવુ'. અડ્ઞે. થાય 
એટલે ઉતારવુ' થોડે તાપે કરવું... * 
લીલોતરી શાકમાં કઠોળનો ભેળા કરીને ખાવાનો રીત 

હુધીને છેલી સમારીને તેમાં વાલની દાળ સણુંગ હોય 
તે તે નહિ તો। ભરડેલી હોય તે। ત્રણુ કલાક આગળથી પલાળીને 
સમક તપેલીમાં તેલમાં હીંગ, મરચાંના વધાર કરીને વાલની. 
દાળ તેમાં નાંખી દેવી, અને પછી સમારેલી $ુધી નાંખવી.. 
પછી તેમાં સચોરેો, મીઠુ, હળધ, મશ્ચાં અને પાણી એ 
સર્વ વજનસર નાંખીને ઢાંકવું, થાય એટલે ઉતારવું. દુધી. 
ને મગની દાળનું પણુ એજ પ્રમાણે થાય છે. દુખી ને 
ચણાની દાળતું પણુ એજ ગ્રમાણું થાય છે. સાર મગ. 
શેળી એજ મમાણે થાય છે. 


૧૭ 
તુરીઆં ને વાલની દાળતુ પણુ મેજ પ્રમાણે 
થાય છે. તુરીયાંને. ચણાની દાળનું તુરીચાં ને મગની દાળનું. 
પણુ ઉપર પ્રમાણુજ કશુ, 
કોળી, ને વાલની દાળજુ' શાક કરવાની રીત. 
કોળાને છોલી સમારીને વાક્ષની દાળ પલાળી એક 


તપેલીમાં તેલ સુકો હોંગ મરચાંના વઘાર કરીને વાલની 
દાળ તમાં નાંખવી પછી તેમાં કેજી સમારેલું નાંખી ૬૫ ને 


વજનસર સ ચોરો મીઠું હળધ મ૨ચાં નાંખી પાણી રેડીને. 
હાકલ” થાય એટલે સ્હેજ ખાંડ નાંખી હલાવી ઉતારવુ 
કાછીને આખા વટાણુાનું પણુ એ% પ્રમાણે કરવું. 
વટાણા "પહેલા આપ્તીને કોળી નાંખવુ અને એમાં થાય 
ત્યારે ગાળ નાંખવે।. ' 
ટો ડોરાનુ' પષ્ણીવાછી' શાક કરવાની રીત 
ટી'ડોરાં ને ચીદીયાં સમારીને તેલ સ'ચારે। પાણી મીઠુ' હળદ 
નાંખીને શાક સુક્વુ' ચડી નાય એટલે ધાણા જીર્‌,; મથ્ચાં,. 
અને સ્હેજ ખાંડ નાંખવી અને હલાવીને ઉતારવું 
કાકડી તુરીઆનું શાક કરવાની રીત. 
કાકડી તુરીઆં સમારી એક તપેલીમાં તેલ હીંગ મરચાંને. 
વઘાર કરી તેમાં નાંખવા. પછી સ'ચારા હુળધ મીઠું નાંખવા.. 
વધારે તીખાસ જેદએતેો વાટેલાં મરચાં નાંખવા. પાણી વગ૨ 
કચ્શે। તો પણુ થશે. કેજી તુરીઆતુ' પણુ એજ પ્રમાણે થાય છે 
રવેયાં લેગણ ભરીને ડરવાની રીત. 
આડુ સર્ચાં વાટી કાથમી ૪ સમારી ડે!ખરૂ| છીણીને 
એક વાસણમાં, તેયાર કરુ. તેમાં ધાણા, જીરૂ, મીઠુ, હળધ,. 
ખાંડ એ સવે” મશાલે! એકઠો કરી વેમણુને સામસામા. 
સમારી માંહી મશાલે! ભરવો. અને પછી તેલ સચારે' પાણી 
વજનસર સુકી તેમાં વૈગણુ મસાલે। શરેલા સુકી દેવાં. એ. 
“વ'ગણુના મસાલામાં. ચણાને લેટ પણુ સ્હેજ નાંખવો હોવ. 
નાંખવો. ચીભડાંના ર્વેયાં પણુ એજ પ્રમાણે થાય 
એખલાં લીલા મસાલાના ષણુ થાચ છે. 


. શેમાં ! ટાકા માં રીત 

' ષાણુખ જીરૂ, સુકાં મરચાં, મીઠુ, હળદ, ખાંડ એ સર્જ 
મસાલે। લેયા૨ કરી બટાકાને છેલી સામસામી સમારી તેમાં 
મસાલે। ભરીને એક તપેલીમાં તેલ સચોારેો પાણી સુકી તેમાં 
, અટાકા સ્કી દેવા. રવૈયા કાંઠા પણુ એજ પ્રમાણે થાય છે. 
[ શ્વેયા ટી'ડોશં રવૈયાં કારેલાં રવૈયાં તુરીઆં, પણુ એજ પ્રેમાણે 
' થાય છે. ઉપલા સસાલામાં ચણાનો લેટ, નાંખવો. નહિ 
નૉંખરો! તો ચાલશે. 


ર્વેયાં ભીડા કરવાની રીત. 
ધાણા, જીરૂ, સુકા મરચાં મીઠું, હુળધ;, ખાંડ એ સવ 

સસાલે। લેયા૨ કરી ભીડાને વચ્ચેથી સમારી તેમાં મસાલે 
ભરીને પેણીમાં તેલ સ્રુક્રીને તેમાં સુકી દેવા. અને 
ઢાંકીને થોડે તાપે સુક્વા. અને પછી *થોડી થોડી વારે ખે 
ત્રણુ વાર ઉછાળવા. અને થાય એટલે ઉતારવા. એજ પ્રમાણે 
જ ટોલા પણુ થાય છે. ચણાને લેટ નાંખવે। હોય તો નાંખવે।. 

કેળાં રવેચાં કરવાની રીત 
આખાં કેળાના કટકા કરી તેને સામસામા બે તરફથી 
સમારી તેમાં ષાણાં જીરૂં મરચાં મીડું હળધ ચણાને સ્હેજ 
લોટ એ સર્જ સસાલે તેયાર કરીને કેળાંમાં ભરીને પેણીમાં 
તેલ સુકીને સ્ુકવા. અને હૉંકીને થોડે તાપે કરવાં થાય કે 
* ઉછાળી ઉતારવાં. 

તળેલાં શાક કરવાની રીત 

' ઢીંડાશંની કાતળી કરીને પેણીમાં વજનસર 'તેલ સુકી 

તળવા નાંખવાં પછી મીડું' હુળધ નાંખવા . ષોચાં કરવાં 
રેય તો ઢાંકીને કરવા. ખરાં કરવાં હોય તો ઘણાં તેલમાં 
ઉઘાડાં રાખી કરવાં થાય એટલે ધાણાં જીરૂ -સુકાં મશ્ચાં 
નાંખવાં અને હલાવી ઉતારવાં. કારેલાં ભીડા ક'ટોલાં કાંદા 
અટાફા સકરીઆં રતાછી કન સુરણુ એ સર્જ ચીજ ઉપર 
પ્રમાણે તળીને થાય 'છે. વે ગણુના ચીરીઆ -પણુ એજ 
ગ્રમાણિ તળીને થાય છે. * 


“૬: વાલનો સણુંગ કરવાની યોત. 

 વાલને પાણીથી "પલાળી જાખવા દીવેલવાળાં હોચ તે 
રાખે ઘસેડીને પલાળવા ખીજે દીવસે વાલ કાઢી એક કકડામાં. 
' કાઢી પોટલી બાંધવી અને સપલીમાં ભથવા તપેલીમાં પાટલી 
સુકી ઉપર બેસતુ ઢાંકણું હાંકી ઉપર ભારણુ સુક્વુ[. એટલે. 
ઔજે દીવસે સણુગા કુટરે પછી તેને પાણીમાં પલાળી. 
છેલવા અને છેલાય એટલે એક તપેલીમાં તેલમાં હીંગ રાઈ 
« મરચાના કટકા નાંખી વઘાર થાય કે સણુંગ છોલેલી નાંખી. 
દેવી. પછી સચોરે, પાણી, મીઠું; હેળધ વજનસર નાંખવાં 


વધારે તીખાસ'જેઇએ તો દળેલાં મશ્ચાં સુકાં નાંખવાં થાય. 
એટલે ઉતારવી. 


ચોાળાની સણુ'ગ કરવાની રીત. 


ચાળાને પાણીથી પલાળી શાખવા; દીવેલવાળા હાય. 
તો રાખે વતી કોરા કરીને પલાળવા. ખીજે દીવસે ચોળા. 
છાહી એક કેકંડામાં કાઢી પોટલી ખાંધવી અને ટોપલીમાં અથવા. 
તપેલીમાં પોટલી સુકી ઉપર બેસતું ઢાંકણુ' ઢાંકી, ઉપર ભારણુ. 
સુક્વું, એટલે બીજે દીવસે સણુગ્ા સુટશે. પછી તેને પાણીમાં 
પલાળી છોલવા, અને છેહાય એટલે એક તપેલીમાં તેલમાં. 
હીંગ મજ્ચાંનો વઘાર કરી. તેમાં ચાળાની સણુંગ નાંખી દેવી. 
પછી સચોરેો, પાણી, મીડું, હળધ વજનસર નાંખવાં. વધારે 
તીખાસ જેઇએ તો સુકાં મરચાં દળેલાં નાંખવાં, થાય એટલે. 
ઉતારવી. ચણાની સણુંગ પણુ એજ પ્રમાણે છેલીને થાય છે.. 


સણુગાયેલા વટાણા કરવાની રીત. 


વટાણાને ઉપ* પ્રમાણ પલ્લાળી, સણુગાવી, એક. તપે- 
લ્ીસાં તેલ, સ ચોરો, પાણી સુકી વેમાં મીઠુ, હળધ, સુકાં 
સરચાં વજનસર નાંખી. સુકવાં અને. થાય, એટલે તેલને 
.' હીંગ, મરચાં: નાંખી વધાર કરી વટાણામાં રેડી દેવો. એજ 
પ્રમાણે આખા ચણાં થાય છે. જ 
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“વધારે તીઆસ 'જેઇએ તો સુક્મં મરચાં દળેલાં નાખવાં, થાય 
એટલે ઉતાશ્વા. એજ પ્રમાણે સણુમાયથેલા મઠ તથા 
"ચોળા થાય છે. % 
દહીંવાળાં વેંગણુ કરવાની રીત. 
આશુ મશચાં કૉથમીર કોપર" મીડું' હળદ એ સર્વ મસાલે! 
તૈયાર કરી રવૈયા વે ગણુતે સામસામાં બે તરફ સમારી વેમાં 
સૈયાર કરેલો! લીલો મસાક્રે ભરી એક તપેલીમાં તેલ સ ચોરે 
પાણી સુકી તેમાં પેલાં વે'ગણુ સ્ુકીને ચુકે સુકવાં. થાય કે 
“ઉતારી ઠંડા પડી જય, એટલે સોાળું દહી જેષ્એ તે પ્રમાણે 
નાખવું. અને હલાવી ભાંગી ન જય તેમ પીરસવાં. 
દહીંવાળા ભીડા કરવાની રીત.. . 
ભીડાને સમારીને પાણીમાં ધી સુકી તળવા નાંખવા પછો 
“તેમાં મીઠુ ઢુળધ નાંખવાં, થાય એટલે ઉતારવા, ઠંડા પડે 


ઉ 


 સણુમામેલા મંગકરવાબી'રીતત  . 
“શને ઉપર :પ્રંમાશેં પલાળી સંણુગાવી બક તપેલીમાં - 

સેલમાં હીંગ, મશ્ચાં નાંખી વધાર કેરી તેમાં મબ નાંખી: ફેતા 

પછી સ'ચારા, પાણી, મીઠુ, હેળધ વંજનસર નાંખી સુકવા. * 


ઝે સોળાં દહાંમાં આડું, મરચાં, કોથમીર, કોપર્‌ એ સર્વ 
“નાંખી હલાવી તેમાં ભીંડા નાંખી હલાવી નાંખનું અને પીરસવા. 


ગોળ આયલીવાળાં સાક કરવાની રીત, 
ખઢતાકાને ખાષ્ઠી, છેલી તેના કટકા કરી એક તપેલ્લીમાં 


તેલ સુકી, તેમાં રાઇ, હીંગ, મરચાંના કકડા નાંખી વઘાર: 
“થાય એટલે બટાકાના કકડા નાંખીને તેમાં વજનસર મીઠુ, 
“હેળધ, ગોળ, આમલીનું પાણી, ધાણાજીર્‌ં અને સ્ડૅજ 


ચંણુનેો. લોટ અને દળેલા મરચાં નાંખવા. અને ખદખરે 
શસે લોટ ખક્ાઇ જાય જેટલે ઉતારલુ'. લોટ નાંખતી વખતે 
પાણી સાથે ચોળીને માંખવે. 
 અઆજજહાંને શમારીસે મીઠું દઈ પાણી કાઢી પૅણીમાં 
“સૈલમાં તળવા નાંબવાં. થાય એટલે ઉલારી તેમાંથી કાઢી એકે 
નપેલીમાં નાંખવાં. પછી તેમાં વજનસર ગોળ “આમલીનું 


પાણી, સીડુ, હુળધ,- દળેલાં મશ્ચાં આને જ ચણાનો, 
લોટ નાંખવો અને ખદખરે એટલે ઉતારવું. લોટ જાપલીનાં 
પાણી સાથે ચોળીને મેળવી દેવે. 
ભીંડા પણુ એજ પ્રમાણ થાય છે. 

સેકટાની સીંગના કટકા કરી એક તપેલ્લીમાં પાણી ભરી 
સચોારોા સ્હેજ નાંખી બાફવા સુકવી. ખર્ાચ એટલે એક 
તપેલીમાં તેલ, હીંગ, મરચાં, રાઇનો વઘાર કરવો. વઘાર 
થાય એટલે સીંગના કટકા નાંખી દેવા, અને ગોળ આમલીનું 
પાણી, મીડુ' હુળધ, ચણાનો લોટ, ધાણાજીરૂ, મરચાં એ 
સર્વ મેળવી તેમાં રડી દેવુ. ખદખરદે એટલે ઉતારવુ. 

ગાળ આમલીવાછી' સુરણુ કરવાની રીત 

સુરણુને છોલી કટકા કરી પાણીમાં ખાષ્વા. ખફય 
એટલે કાઢી તેને છુદ્ટી નાંખવું. પછી તેમાં મીઠું હળધ ગાળ 
અને આસલીનુ સ્હેજ પાણી નાખી ને તેલમાં હીંગ મેથી 
મરચાંનો વઘાર કૅરી રેડવે! તીખાસ જેઈએ તે! મરચાં દળેલાં 
નાંખવાં અને સ્હેજ ખદખદાવી ઉતારવું. 


વાલની દાળ ભરડેલી કરવાની રીત 


વાલની દાળને બે કલાક આગળથી પલાળી રાખવી. 
પછી એક તપેલીમાં તેલમાં હીંગ મરચાંનો વઘાર કરી તેમાં 
વાલની દાળ નાંખી દેવી પછી તેમાં સ'ચારો પાણી મીઠુ 
હેળધ મરચાં. વજનસર નાંખવાં. થાય એટલે ઉતાશવી અને 
તેલ મરી સાથે પીરસવી. 
મગની દાળ કરવાની રીત 
 સગની દાળને બે કલાક આગળથી પલાળી રાખવી પછી 
એક તપેલીમાં તેલમાં હોંગ મરચાંનો વઘાર કરી તેમાં મગની 
દાળ નાંખી દેવી પછી તેમાં સ'ચારો પાણી સીઠું' હળધ 
મરચાં વજનસર નાંખવા થાય એટલે ઉતારવી એજ પ્રમાણે 
સાળાની દાળ ચણાની દાળ અને વટાણાની દાળ ન જુદ્દી 
ઉપર પ્રમાણે કરવો. 


_. “સીદુશાક કરવાની રીત. 
સકરકનને છેલી કકડા ડરી બાષ્ઠીને. પાણીમાથી કાઢી 
નાંખવા પછી એક તપેલીમાં વજનસર તેલ સી હીંગ નાંખી 
વઘાર કરવો અને સકરકન નાંખી દેવે પછી તેમાં વજનસર 
મીઠું હુળધ આદુ મરી અને ગોળ સ્હેજ ચણાને લોટનું પાણી 
કરીને રેડવું અને લીંબુ નીચાવવુ. અને ખદખદાવવુ. શાક 
ચાય કે ઉતાયલુ. 
વે'ગણુનુ' ભડત કરવાની રીત 

વેગણુ મોટુ હોય તેને તેલ તથા સ્હેજ સચોારેો 
ઉપર ચાપડીને છાંણાં સીંચીને ભડકું ખળી રહે કે અદર 
જુભરેટમાં ખારવા સુક્વુ' પછી ખજ્ાચ એટલે ડીચકાંથી પકડી 


.એ કાળી છેલ કાઢી નાંખીને એક વાસણુમાં છુંદવું પછી 


તેમાં મીઠુ આદુ મરચાં કોથમીર કોપર્‌' નાંખવા અને હીંગને 
વઘાર તેલમાં કરી રેડવા કોપરૂં ખમણેલું નાંખવું. અને સર્વ 
મેળવી દેવું. દહીં નાંખીને ખાવું હોય તો દહીં મોછી નાંખવુ. 
પાપડીનુ' ઉંધીયુ' કરવાની રીત 

પાપડીના વાક ઉતારીને તેમાં આડુ મરચાં, કોથમીર 
૩ક્ાપર્‌ મીઠું બધો મસાથે ચોળીને તપેલામાં તેલ “ઝુકી 
થોડે તાપે સુક્વું. અને માંહ્ય બટાકા છોલીને ર્વેયાં સમારી 
ને ચીભડાં વે'ગણુ કેળાં બધુ' એજ મસાલાથી ૨વેયાં ભરીને 
સુક્વાં રતાછીના કકડા બાફવા હોય તા ત નાખવા સકરકન 
છેલી કક્ડા નાંખવા; થાય એટલે સર્વ છુટું પાડી ને 
સર્વને પીરસવું. ી 

કેળદોડાને ચણાની દાળનુ' શાક કરવાનીરીત 

જેળદોડાને સારે છેલીએ તેને જીણુ। પાણીમાં સમારવે 
ચણાની દાળને ત્રણુ કલાક આગળથી પલાળીને તપેલીમાં 
તેલ સુકી હીંગ મરચાંનો વધાર કરીને ચણાની દાળ નાંખી 
દેવી પછી સ્હેજ સ'ચારો નાંખી પાણી રેડી આફેવી ખફય 
એટલે સમારેલો કેળ દોડો નાંખવો અને સીડ, હેળષ, 
મરચાં વજનસર નાંખવાં પાણી રેડી ઢાંકવું થાય એટલે 


વજનસર ખાંડ નાંખી હલાવી ઉતારવું. 


ક 25 હદ 
કરંડની ખીચડી કરવાની રીત 
કરડને સારી વીણુવી અને જેટલી કરડ તેટલીજ સરખે. 
ભશ્રાગે લુવેરની દાળ લેવી શેર કરડ હોય તો રેર તુવેરની દાળ 
લઈ ભેળવી અને શેરે ત્રણુગણુ પાણી એટલે ખસેરની હોય. 
તો છસેર પાણી તપેલામાં ચુલે સુકવું અધરણુ થાય એટલે 
“મીચડી ધોઇને ઓરી દેવી અને વજનસર મીડું' નાંખવું સારી 
ચડીજાય ત્યારે કડછીએ ઘુટવી ચુલેજ રહેવા દઇ ડલાકેક 
સુધી ઘુટયા કરવી થાય એટલે ઉતારવી પાણી નાંખવા 
ઘટેતો નાંખવું. 
મગની દાળની ખીચડી કરવાની રીત. 


અચ્છેર મગની દાળ પલાળવી અચ્છેર ચોખા ધોવા. , 
“પછી સગની દાળ પલળે એટલે દાળ નીતારી નાંખવી અને 
ચાખા નીંતારી દાળ ચોખા ભેળી દેવા પછી અચ્છેર ઘી સુકી 
પૈસાભાર લવેગ 'નાંખી તપેલીમાં લવે ગને। વધાર થવા દેવે. 
લવેંગ થાય કે માંહુય નવટઢાંક શતી દરાખ નાંખવી દરાખ 
દડા જેવી થાય પછી દાળ થોખા નાખી દેવા પછી તેને 
ખદામી રંગના સાંતળવા સ'તળાય એટલે પાણી રેડવું પછો 
તેમાં આદુ હુળધ ચીરી કરી નાંખવાં મીડું' હોંગ વજનસર૨ 
નાંખવા અને ખદ્ઠામ ચારોળી સાંતળીને નાંખવા ચડી ' જાય 
એટલે ઉતારવી વધારે ખીચડી કરવી હેય તો દાળ ચોખા 
સરખે ભાગે લેવા. 


લીલવાની ખીચડી કરવાની રીત. 

ચોખાને ધોઇને શેર ચોખા હોય લો પાપડીના શેર 
લીલવા ધોએલા ચાખામાં ભેળવા પછી એક તપેલીમાં શેર 
ઘી 'સુક્રી તેમાં ધેસાભા૨ લવેંગ નાંખી ને લવેગને વઘાર 
થાય એટલે માંહુય વાસેર દરાખ નાંખવી દડા જેવી થાય. 
પછી લીલવા અને થોખા નાંખી દેવા પછી તેને ખદ્ઠામી 
રંગના સાંતળવા ચોખા બદામી ૨ંગના થાય એટલે પાણી 
રડવુ' પછી તેમાં આડુ હેળધની ચીરી કરી નાંખવી સીઠુ” 


ક” 


હીંગ લજનસર. નાંખવાં. એસે. અદમ. મકી .શાંતળીનિ. 
નાખવાં ચડી જાય એતલે ઉતારવી એકજ પ્રમાણે ' તુવેરના. 
લીલવાની પણુ ખીચડી'થ્રાય છેઃ ' 


તુવેરતી (દાળની ખીચડી કરવાની રીત. 

શેર ૧ ચોખા હોય તો પોશ શેર તુવેરની દાળ 

ભેળવી 'પછી તેને ધોધને અધરણુ ખદખદે એટલે ઓરી. 

રેવી અને તેમાં વજનસર મીઠુ' હુળધ મરીના તાંદળા હીંગ 

અને આદુ સમારી નાંખવું થાય એટલે ઉતારવી સાંતળીને. ' 

કરવી હોય તો! ઉપ૨ પ્રમાણે સાંતળીને કરવી. 
સરસીઆ ભાત ડરવાની રોત. 


થએલા ભાતને બીજી તપેલ્લીમાં થે થોડુ ઘી સુકી તેમાં 
ભાતને સાંતળવેો સ્ડેજવાર સાંતળવે તને ઉતારી 


થાળીમાં કાઢવો પછી દોઢ રેરેક ચોખાનો જાત હોય તે 

નવટાંક દળેલી રાઇ પાણીથી સારી ષ્રીણી હુળધ મીઠું વજ- 

સર નાંખવા પછી નવઢાંક સ૨સ્રીઈ રેડવું પછી તેમાં જાત 

નાંખવો અને હલાવી નાંખી લીંખુ નીચાવવુ' અને પીરસવે. 
કાંદાના ભાત કરવાની રીત 


કાંદાને ઝીણાં સમારી એક તપેલીમાં ઘી સુકી તેમાં. 
શાઇ હાંગ મરચાંને! વઘાર કરી કાંદા ' તમાં સાંતળવા નાંખવા 


કાંઠા સતળાય એટલે ચે।ખા ધોઇ નીતારીને કાંદામાં સાંત- 
ળવા નાંખવા અચ્છેર ચોખા હોય તા પાસેર કાંદા નાંખવાં 


પછી ચોખા સ'તળાય એટલે વજનસર પાણી નાંખવું પછી 

તેમાં મીડુ' હળધ સુમારે નાંખવા ભાત થાય એટલે ઉતાશવે।. 
સાદો ભાત ડરવાની રીત. 

ચોખાને ધોઈ તપેલીમાં અપધરણુ ચુલે સુક્વુ' અષરણુ. 

ખદખદે એટલે ચોખા ઓરી દેવા અતે ચોખા નાં'ખ્ચા પછી 

ખદખદે અન્તે ચોખા ચડે કે એસાવીનએે સુમારે પી રાખી: 

અગારે સુકવો. થાય એટલે ઉતારવે।. 

આમટી કરવાની રીત - 

 લુવેરના લીલવાને . પાણીમાં સ ચારો નાંખીને  લીલનભા 

આક્વા પછી ઉતારીને પેણીસાં તેલ સુકી રાઇ, હીંગ. મસ્ચાંએે. 


વઘારે કેર્વો, વઘા૨ થાત કે વેમાં ચણાનો લોટ નાંખવો, 
_જશ્છેર લીલવા હોય તે નવટાંક લોટ નાંખવો. ચણાને! . 
* લોટ સ'તળાય એટલે લીલવામાં નાંખી દેવું પછી તેમાં 
આસલીનુ' પાણી, આડુ, મરચાં, મીડ? મરી, કોથમીર; 
કોપર" એ સર્વ વજનસર નાંખવુ અને નવટાંક ગોળ નાંખવે. 
અને પછી ઉકાળવા અને થાય કે આમટી ઉતારવી એજ 
પ્રમાણે લીલા ચણાની તથા ચોળીના દાણાની તથા લીલા 
વટાણાની આસટી થાય છે. 


તીનકુડા કરવાની રીત 
આગલે દીવસે સુકા ચણાને પાણીથી પલાળીને પછી 
બાફવા, બફાય કે મીઠું, હળધ, આડુ, મરી અતે ચણાંને 
લોટ પાણી સાથે મેળવીને રેડવા અને હીંગ મરચાંનો તેલમાં 
વઘાર કરીને રેડવો અને પાણીવાળા રસાળ રાખવા. 


સકરકનની દાળ કરવાની રીત 

તુવેરની દાળને ગરમ પાણીથી ધોઇને એક તપેલીમાં 
અધરણુ સુક્વું. ખદખદે એટલે દાળ એરી દેવી અને સકર 
કન સમારેલો નાંખી દેવો અને સ ચારો વજનસર નાંખવો 
પછી દાળ સારીઓગળીને ગાળ જેવી થાય ત્યારે તેને 
બજા વાસણુમાં નીતારીને આટી નાંખવી અને મીઠું, હેળધ,. 
આમસલીતુ પાણી, આડુ, મરચાં વજનસર નાંખી હીંગને 
વઘાર કરવો ગાળ નાંખવો અને ખદખદે એટલે ઉતારવી. 


બટાકાની દાળ કરવાની રીત 


એક તપેલીમાં અધરણુ ચુલે સ્ુક્ડું, અધરણુ ખદખદે 
એટલે તુવેરની દાળને ગરમ પાણીથી ધોઇને સ'ચારેો નાંખી 
એરી દેવી અને બટાકા છેલી સમારીને નાંખવાં, દાળ સારી. 
એગળી જાય એટલે માંહ્ય મીઠું; હળધ, આમલીનું પાણી 
આડું, મરચાં, ગોળ વજનસર નાંખવાં અને હીંગનો વઘાર 
કરવા ખદખદે એટલે ઉતારવી, ચાંપાના ગોટાની દાળ એજ” 
પ્રમાણે થાય છે. ક 
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કો દાળ કા. શીવ 
ર 'દાળ ઉપર પ્રમાલુ એરીને સુશ્લુ સાર 
મું થાય એટલે મીઠુ, હુળધ, આમલીનું પાણી, ગળ, 
આદુ મરચાં અને હીંગનો વધાર કૅરવે. ' 
કેળાની દાળ કરવાની રીત 
તુવેરની દાળને ઉપર પ્રમાણું એ।રીને થાય એટલે 
મીઠુ હેળધ, આસલીનુ પાણી ગાળ; આડુ, મરચાં અને 
કુદનેદ ઝીશુ! સમારીને અને કૈળાંની જણી કકડી સમારી ' 
'નોંખવી, 
' ખરબ્ુચાની દાળ કરવાની રીત 
તુવેરની દાળને ઉપર ગ્રમાણુ એરીને થાય એટલે 
મીઠુ, હુળધ, આસલીનુ પાણી, ગાળ, આડુ, મરચાં, અને 
ખરખુચુ ઝીણું સમારી નાંખવુ' અને હીંગનો વઘાર કરવે. 
પાકી કેરીની દાળ કરવાની રીત 
તુવેરની દાળ ઉપરે પ્રમાણે એરીને થાય એટલે મીઠુ 
'હુળધ, આમલીનું પાણી, ગાળ, આદુ, મરચાં અને કેરી % 
હાકુસની ઝીણી સમારી નાંખવી અને હોંગનો વઘાર કરવે. 
કાદાની દાળ બનાવવાની રીત. 
તુવેરની દાળ ઉપર પ્રમાણે એરીને થાય, એટલે કાંદા * 
જીણુા સમારી મીઠુ, હુળધ. આમલીનું પાણી, આડુ, મરચાં, ' 
ગોળ, અને હીંગનો વઘાર કરવો. સારી ઉકળશે એટલે કાંદા . 
ચડી જશે, પછી ઉતારવી. 
કારેલાની દાળ કરવાની રીત. 
તુવેરની દાળ ઉપર પ્રમાણે ઓરીને કારેલાં સમારી 
"નાંખવાં, પછી દાળ ચડીને ઓગળી જાય એટલે સીડુ, 
'હેળધ, આમલીતું પાણી, આદુ, મરચાં, ગોળ અને હીંગને 
“વધાર કરવે।. 
કોળાની, ખારેકની, હરાખની ભેજ પ્રમાણે : થાય છે. 


. છુક _ 


ક'ટઢાલાની- દાળ કરવાની રીત. 

' તુવેરની દાળને ઉપર પ્રમાણે ઓરીને ક ટૉ્યાં સમારી 
નાંખવાં. પછી દાળ ચડી નજય શટલે મીડું; હુળધ, આમ-' 
લીનુ' પાણી આદુ, મરચાં અને હીંગનો વઘાર કરવો. દુધીની 
તથા વેંગણુની,; ગુવારની એજ પ્રમાણુ થાય છે. સુળાની 
પણુ એજ પ્રમાણે થાય છે. 


મુળાંનુ' ખાટું કરવ!ની રીત. 
એક તપેલીમાં અધરણુ ચુલે સુકવું, પછી ખદખદે 
એટલે ગરમ પાણીએ મગને ધોઈ ઓરી દેવા. માંહ્ય વજન- 
સર સારા નાંખવો; મગ ચડી જવા આવે એટલે સુળા 
ઝીણા સમારીને નાખી દેવા. પછી મગ ઓગળી જાય *ટલે 
માંહ્ય મીઠું; હુળાધ, આમલીનું પાણી અને હોંગનેો! વઘાર 
કરવો. સુળા નાંખતી વખત સ્હેજ જીરૂં અને મ૨્ચાંનો કકડા 
નાંખવા. તુવેરની દાળનું પણુ એજ પ્રમાણે થાય છે. 
ચાંપાની દાળ કરત્રાની શેલ, 
તુવેરની દાળ ઉપર પ્રમાણે ઓરીને થાય એટલે મીઠું 
હેળષ, આમલીતું પાણી, આડું, મરચાં, ગોળ ને હોંગને 
વઘાર કરવો અને ચાંપા. જીણાં સમારી નાંખવાં. 
સાદી દાળ કરવાની રીત. 
તુવેરની દાળ ઉપર પ્રમાણે એરીને થાય એટલે આદું, 
સરચાં, મીઠું; હળધ, કોથમીર કોપરૂં અને આમલીતું પાણી 
વજનસર નાંખી ઉક્રાળવી. કાચી કેરી નાંખવી હોય તો 
આમલી ન નાંખવી. 
એસામણુ કરવાની રીત, 
તુવેરની દાળને ઉપર પ્રમાણું ઓરીને થાય, એટલે 
ઉપલું પાણી એક તપેલ્લીમાં નીંતારવું; અને સ્હેજ જડુ 
રહેવા દેવુ. શ્નને તળેની 'ઘાડી દાળ ર૨હૅ તેમાં મીઠું, હળધ 
નાંખી હીંગનો વઘાર કરી, છુટી ખાવા રહેવા દેવી. પછી 
ષેછું દાળનું ઉપછું પાણી કે જેને આસામણુ કેડે છે. તેની 
૬૨ મીઠુ, હેળધ, સ્ડેજ લીંબુ અંથવા આમલ્ીયુ' પાણી 


અને રાઈ સશ્ચાં, હીંગને। વધાર ભને કોથમીર કોપર અને. 
સ્હેજ મીઠાસ. આવે તે પ્રમાણે મોળ નાંખી ઉકાળવું. અને. 
થાય એટલે  ઉતારવુ', 


લીલા ચોળા કરવાન્કી રીત, 

એક તપેલ્લીમાં અધરણુ ચુલે સુકવુ' પછી ખદખદે એટલે 
ગરમ પાણીએ ચોળાને ધોઈ ઓરી દેવા. માંહ્યા વજનસર૨ . 
સચોરેોા નાંખવો અને માંહ્ય વેગણુ સમારી નાંખવુ. થાય. 
_ એટલે મીઠુ; હળધ, આડુ, મરચાં, આચલીનુ પાણી ને 
હીંગને વઘા૨ કરવો, ઉકળે એટલે ઉતારવા. 

સકટાના સીંગના દાળ કરવાની રીત. 

. તુવેરની દાળા ઉપર પ્રમાત્ેં ઓરીને તેમાં સેકટાની. 
સીંગના કટકા કરી નાંખવા. થાય, એટલે મીડું, જુળધ, આદુ; 
સરચાં, આમલીનતુ' પાણી ને ગોળ વજનસર નાંખવાં અને. 
હીંગના વઘાર કવો. ઉકળે એટલે ઉતારવી. 

કેળાંની કહી કરવાની રીત 
દહીં છાણીને તેમાં વજનસર૨ પાણી નાંખી મીઠુ 
હેળાધ આડુ સરચાં કુદનોા ખાંડ ચણાનો લોટ વજનસર 
નાંખી ઉકાળવી લોટને છાસ સાથે સેળવીને ઉકાળવી અને. 
ઉકાળતી વખત કેળાં સમારીને નાંખવાં. 
કૉદાની કઢી કરવાનો રેત 

એક તપેલીમાં ઘી સુક્ઠી તમાં મેથી મરચાં હોંગને. 
વધાર કરી તેમાં જીણાં કંદા સમારી નાંખીદેવા. કાંદા 
સ'તળાય અને ચડી જાતપ્ર એટલે દહાોને છાંણીને. તેમા 
વજનસર પાણી રેડીને છાસ બનાવી કાંઠાની તપેલીમાં રેડી 
દેવી પછી મીઠું હળધ અને સ્હેજ ખાંડ નાંખીને ચણાને. 
લોટ એ સર્વ વજનસર નાંખીને લેટ છાસ સાથે સેળવી.. 
ઉડાળવા સુકવી ઉકળે ને ઉતારવી. 

ચીભડાંની કઢી કરવાની રીત - 

દહીં છાણીને, તેમાં/વજનસંર પાણી નાંખી મીડુ' 
હેળધ ચણુાને। લોટ અને જીરૂં મરચાં વાટીને નાંખવાં અને: 
શીશડાં છીણીને નાંખવાં અને ' ઉકાળવી .થાયને ઉતાદ્વા.* 


કાકડીની કહી કરવાની રીત ર 
દહીંને ભાંગી ઉપર. પ્રમાણ છાસ કરી તેમાં મીડુ 


હુેંળધ ચણાને લોટ અને જીરૂ મરચાં વાટીને નાંખવાં અને. 
કાકડી છીણીને નાંખવી. અને ઉકાળવી થાય ને ઉતારવી. 
માોગર્‌ીની કઢી કરવાની રીત 

દહીંને ભાંગીને અથવા કકડે છાંણીને તેમાં વજનસર૨ 
પાણી નાંખી મીઠુ નાંખવું અને ચણાનો લેટ અને પછી 
મોગરી જીણી સમારી તેને મીઠુ દઇને તુરત નાંખવી પાણી 
નીચાવવુ' નહિ. અને નાંખી દેવી ખસેર છાસ હોય તો. 
પાસે૨ સૌગરી નાંખવી. એટલે સારી ગુલાબી થશે. અને 
સારી ઉકાળવી પછી તેમાં ઘીનો હીંગ મરચાંનો વઘાર કરવે 
થાય એટલે ઉતારવી એમાં હળધ નાંખવી નહિ જીરૂ 
સરચાંનેો પણુ વઘાર થાય છે. 


કડાનાં જુલની કદી કરવાની રીત 


દહીંને છાણીને તેમાં વજનસ૨ પાણી નાંખી મીઠુ 
હેળધ ચણાને લેટ નાંખી મેળવી દેવુ અને જીરૂ મરચાં 
બાટી નાંખવાં કેરીનો રસ છાણી હોય તો તે નાખવે અને. 
જુરીનો રસ છાંણેલે ન હોય તો ખાંડ નાંખવો અને કડાના 
કુલ નાંખવા અને સારી ઉકાળવી થાય ને ઉતારવી. 

અગથીઆના જુલની કહી કરવાની રત 

અગથીઆના ફુલને પાણીમાં પ્હૅલાંથી ખાષ્ઠીને પછી 
છાસમાં નાંખી દેવાં અને મીઠુ હળધ ચણાને લેટ સ્હેજ ' 
'ખાંડ આદુ મરચાં એ સર્વ મેળવી ઉકાળવા સુકવી અને. 
ધીમાં હોંગ મરચાંનો વઘાર કરવો! થાય ને ઉતારવી. 

લીંમડાની કઢી કરવાની રીત 

દહીંને છાંણી તેમાં વજનસર પાદ્ધી નાંખી મીડુ' હુળધ. 
ચણાંનો લોટ આદુ મરચાં ખાંડ એ સર્વ નાંખી મેળવી 
| રેવું પછી તપેલ્લીમાં ધી સુકી તેમાં જીરૂ મેથી રાઈ મશ્ચાંના 


હટ 
'લ્ધાર કરવો વઘાર :થાય . એટલે હીંમરો, જશો]. સમારી 
નાંખી દેવો .અને. હીંમડો જરા સ'તળાય એટલે ;છાસ રેઠી 
દેવી અને પછી સારી કઢી ઉકાળવી થાય એટલે ઉતારવી. 
સેકટાની સીંગની કઢી કરવાની રીત 

સેકટાની સીંગને કટકા કરી . પાણીમાં પ્હેલાંથી ખાષ્ઠી 
ને પછી છાસમાં નાંખી દેવા , અને ચીઠું હેળધ ચણાનો 
લોટ આદુ મરચાં સ્હેજ ખાંડ એ સર્વ નાંખવુ પછી ઘીમાં 
હીંગનો. વધાર કરવો! અને ઉકાળવી થાય એટલે ઉતારવી. - 

'કળીની કઢી કરવાની રીત 
દહીં વલોવી છાસ.કરી -તેમાં મીઠું હળધ ચણાને! 


લોટ જીરૂં મરી ખાંડ વજનસર નાંખી ઉકાછાવા . સુકવી. 
અને ચણાના લોટની કળી ઝારે પાડી નાંખવી આગળ હું 


લખી ગઈ છઉં તે પ્રમાણુ કળી પાડવી અને નાંખવી અને 
સારી ઉકળે ને ઉતારવી. 

'પકેોડાની પણુ એજ પ્રમાણુ થાય છે. ચણાના લે।ટમાં 
ઘીનુ' માણુ નાંખી જીરૂં મરચાં મીઠું હળધ વજનસર 
નાંખીને ઘીમાં તળી ક્ઢીમાં નાંખવા. ન્‍ 

ભીંડાની કઢી કરવાની ૨ોત 

ભી'ડાને સમારી ઘીમાં થોડે તાપે ઢાંષીને તળવા અને. 

છાસમાં નાંખી દેવા. પછી વજનસર મીઠું હળધ ચણાને! 
લેટ આદુ મરચાં કોથમીર નાંખીને ઉકાળવી. 

વાટ કરવાની રીત ' 

, દહીંને વલ્ષોેવીને છાસ કેશવી . અને ચોડી રાઇ પ્રીણીને 
અદર નાંખવી. કેળાં છુદીને નાંખવાં. કદનો સમારી નાંખવો 
અને. આડુ સીઠુ' ખાંડ ,વજનસ*ર નાંખવુ. અને થીમાં વત્રાર 
હીંગનો કરીને અદર નાંખવે. 

ફેળાંને ચણાની દાળનુ' હીલુ' શાક. 

દહીં વલોવી છોસ કેરી તેમાં કેળાં પાકાં છુંદીને નાંખવા 

મબાડુ મરચાં મીઠુ હેળધ ચણાનો લોટ. ખાંડ વજનસર 
૭ 


નાંખવા અને ચણાની દાળ પાણીથી જુદી ખાપ્રીને નાંખવી. 
અને ઉકાળવા સુકું. પંછી તેમાં હીંગનો વઘાર ધીમાં કરી. 
રડવા શેરેક છાસ હોય તો ચારેક, કેળા અને [#નવટાંક- 
ચણાની ૬'ળ નાંખવી. 
મગ ચણાનું શાક કરવાની રીત 

ટ્મિગ અને ચણા તેને જુઠા જુદા પાણીથી આગલે 
દીવસે પલાળી રાખવા બીજે દીવસે જુદી જુદી તપેલીમાં. 
સ્હેજ સ'ચોારો નાંખી વજનસર પાણી સુકીને ખાટ્વા બરૂ- 
ઇને ષ્ઠુટા થાય તે પ્રમાણે પાણીથી ખોટૂવા પછી બન્ને. 
એકઠા કરીને માંહુય મીડુ' વાટેલું, મરચાં સુકાં દળેલાં, હળધ. 
એએ સવ' વજનસર નાંખીને મેળવી દેવું અને એક તપેલીમાં. 
તેલ સુકી હીંગ મરચાનો વઘાર કરવો. અને તેમાં મગ. 
ચણાં નાંખી દેવા અને હલાવી ઉતારવા. 


કેરીનો ફજેતો કરવાની રીત 
બે કેરી પાકી હાકુસની લઈ તેને છેલી કટકા કરીઃ 
રાખવા પછી અચ્છેર દહીં સાછી છાંણી તેમાં !બે પૈસાભા૨ 
દળેલીરાઇ તેમાં હળધ, મીઠુ' વજનસર નાંખી રઇ ષ્રીણીને 
દહીંમાં મેળવી દેવી પછી તેમાં કેરીના કટકા નાંખી દેવા. : 
અને હીંગ ઝુલવીને ચાળી દેવી અને પીરસવે।. 
રઇવાળા મઠો કરવાની રીત 
રેર ૧ દહીં લઇ તેની અ'દ૨ વજનસર આડુ, મરચા 
મીડુ, હળધ કોથમીર, લસણુ ઝીણુ' વાઢી દહીંમાં મેળવી. 
રેવુ' પછી ત્રણુ પેસાભાર૨ રાઈ દળેલી લઇ પાણીથી સારી 
પ્રીણીને દહીંમાં મેળવી દેવી પછી તેને કકડે વતી ખધે મઠો. 
કાંણી નાંખવો અને હોંગ ફુલવીને ચોળી દેવી. પાતળા છાસ. 
જેવા કરવો! ત્રણુ પેસાભાર ખાંડ નાંખવી અને હેલાવવે।. 


કાચી કેરીના ફજેતો ખીચડી સાથે ખવાય છે 
' કાચી આખી કેરી છેલાં સાથે ખીચડી કકળે આવે કે 
સાંહ્ય ખે કેરી બાફવા સુકવી પછી બે કેરીનો કરવો હોય 
તો અચ્છેર ગોળનુ' પાણી કશવુ' તેની અ'દ૨ ખાફેલી કેરી નીચોવી. 


“ન. કપ અ 
નાંખવી પછી તેમાં ત્રણુ પૈસાભાર દળેલ્ષી “રાઇ પાણીથી 
્ીણીને દેવી હેળધ, મીઠુ, વજનસર નાંખવું અને કકડે 
ગાળી નાંખવું ષછી મેથી, મરચાં, હીંગનો વઘાર કરવે. , 
પનુ' કરવાની રીત. 
ગાળતુ' પાણી કરી તેમાં આમલીનું પાણી અને મીઠું 
નવજનસર નાંખી મેથી, મરચાં, હીંગનો વઘાર કૅરવે. 
ગાળકેરી કરવાની રીત 
કાચી કેરીને છોલી ચીરી કરીને પાણીમાં ખાક્‌્વા સુકવી 
“જુરી બફાય એટલે પાણી કાઢીને ગોળનું પાણી કરી તેમાં 
નાંખી દેવી અને શેર પાણી હોય તો. નવટાંક ઘઉંનો લેટ 
મોળ પાપડીની માફક સેકીને નાંખવો અને ઉકાળવી. લેટ 
“પાણી સાથે સેળવી ઉકાળવા સ્ુક્વી અતે લવે ગનો ઘીમાં 
“વઘાર કરી નાંખવો શેર પાણીએ અચ્છેર ગોળ અને પાસેર 
જુરી અને નવટાંક લોટ 'નાંખવા.. ી 
ખાંડની ગોાળકેરી કરવાની રીત 
ઉપર પ્રમાણું કેરીને બાષ્ટીને ખાંડનાં પાણીમાં જેખી 
“રવો અને ઘઉંનો લોટ સેકીને નાંખવો. લેટ પાણી સાથે 
સેળવી ઉકાળવા સુકવી અચ્છેર ખાંડની કરવી હાય તો રેર 
પાણી નાંખવુ' અને પાસેર કેરી, નવટાંક લોટ નાંખી ઉકાળવી 
ચછી તેમાં એળચી ચારોળી વિગેરે નાંખવુ. 
ભાખરીઓ કરવાની રીત. 
ઘઉંના લોટમાં સારૂં' ઘીતું માણુ નાંખી તેમાં મીડુ હળદ 
'આડુ મ૨્ચાં હોંગ અને ખાટુ દડી નાંખી ફઠણુ ખાંધવી 
અતે તાવી ૫૨ ઘી દઇને ભાખરી સેકવી બન્યો પાસાં રાતા 
થાય એટલે ઉતાવવી. * કે 
ડદુધીની ભશા'ખરી--ડુધી છોલી છીણીને રે૨ છી૨ હોય 
તો અચ્છેર જાડો ઘઉંનો લેટ લેવો અને અધોળ તેલ અને 
અધોળ ઘીતુ માણું નાંખવું. પછી વજનસર ધાણા જીરૂં 
"સર્ચાં સીટુ' હળદ. અને ખૉંડ નાખવાં. 'ષછી તમાં છીર 
'શૈળી દેવા. અને પછી ભાંખરી વણીને તાવી પર ધી 
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છથવા તેલ દઈ સેકવી. તાવી પર થાપવી હોય તો લેટ 
હીલ રૉખવો. અને થાપી દેવી અને થાય એટલે ઉતારવી. 

ફેળલિડાોનીઃ લા'ખખફી--કેળદોડાને છોસી' માંલ્થી 
ભુત ડાકણુ કાઢી જીણા પાણીમાં સમારવો. પછી તેમાં 
અચ્છેરેક કેળદોડો હોય તો અચ્છેર જાડો ઘઉંના લોટ લઈ 
અધોળ તેલ તથા અધેળં ઘીનુ' માણુ નાખવું. પછી તેમાં 
ધાણા જીરૂ મરચાં મીડુ હુળદ વંજનસ્ર નાંખવા: પછી 
તેમાં કેળદોડો સમારેલો નાંખી ભેળી દેવુ, અને થાપીને 
અથવા વણીને તાવી પરં ઘી અથવા તેલ દઈ સેક્નવી. ખાંડ 
નાખવી હોય તો નાખવી. 

સેથીની ૨ાજની ભા'ખરી--સેથીની ભાજી જીણી 
સમામષી ધોઇને તેમાં રોર ભાજીએ અચ્છે૨ જાડો ઘઉંને લોટ 
લઇ તેમાં અધોળ ધી તથા અધોળ તેલનું સાણુ નાંખી આડુ 
સરચા લીલી હળદ મીડું હીંગ વજનસર નાંખી તેમાં ભાજી 
નાંખી સર્વ સેળવી દેવુ. અને થાપીને અથવા વણીને'તાવી 
'પ૨ ઘી અચવા તેલ દઈ સેકવી. ખાંડ નાંખવી હાય તો 
નાંખવી. 

કાોબીચની ભા'ખખરી--કોખીચને જીણુ' સમારીને શેર 
હેય તે! અચ્છેર જરો ઘઉંના લેટ લઇ અધોળ તેલ અને 
અધેોળ ઘીનું સાણુ નાંખવુ. પછી વજનસર પધાણાં જીરૂ મશ્ચાં 
મીઠું હુળધ નાંખવા પછી તેમાં કોબીચ લેળી દેવુ' અને 
થાપીને અથવાં વણીને તાવીપ૨ ઘી અથવા તેલ ૬ સેકવી 
ખાંડ નાંખવી હોય તો નાંખવી. 

કાંદાની જા'્ખરી--કાંદાને જીણાં સમારીને શેર કૉંદા 

હાય તો અચ્છેર જાડો ઘઉંનો લોટ લઈ તમાં અધોળ તલ 
અને અધોળ ઘીતું માણુ નાંખવુ પછી વજનસર ધાણાં જીર્‌ 
મરચાં મીડુ હુળધ નાંખવાં. પછી તેમાં કાંઠા લેળીને મેળવી 
દેવુ' અને થોપીને અથવાં વણીને તાંવીપર ઘી અથવા તેલ 
દંઇ સેક્વી ખાંડ નાંખવી હોય તો. નખાય છે. 
 સૌ્ોગરફીની લો'ખખરી--મોગરીને જીણી સમારીને શૈર 
સૌાગરી હોય તી અચ્છેર જાડો ઘઉના લોટ લઇ તેમાં અધોળ - 
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તેલ ગને અધોળ ઘીતુ' માણુ નાંખવું. પછી વજનસર પાણાં 
જીરં મરચાં હળધ મીડુ' નાંખવાં અને મોગરી ભેળી દેવી. 
અને થાપીને અથવા વણીને તાવીપર ધી અથવા તેલ ૬ઇ સેકવી, 
સુળાની ભા'ખરી--સ્ળાને જીણાં સમારીને રેર 
સુળા હોય તો અચ્છેર જાડો ઘઉંનો લોટ લઇ અધેોળ તેલ 
અને અધોળ ઘીનું માંણુ નાંખવું. પછી વજનસર ધાણાં જીરૂં 
મીડુ' હુળધ નાંખવાં પછી તેમાં સુળા ભેળી દેવા અને થાપી 
અથવા વણીને તાવીપર ઘી અથવા તેલ દઇને સેકવી. 
_સએારસની લા'ખરી--મોરસને ચુંટીને રેર સારસ 
હો તો અચ્છેર નડે ઘઉનો લોટ લઇ અધોળ તેલ અને 
અધેળ ઘીતું માણુ નાંખવું. પછી વજનસર ધાણાં જર 
મરચાં મીઠું હળધ નાંખવાં પછી તેમાં મોરસ બાષ્રીને ભેળી દેવે।. 
અને થાપીને અથવા વણીને તાવીપર ઘી અથવા તેલ 
દઇને સેકવી. 
અળુના દાંડાની ભા'ખર્ડ'--દાંડાને છેલી સમારીને 
૨ દાંડા હોય તો અચ્છેર જાડો ઘઉનો લોટ લેવો અને 
તેમાં અધોળ તેલ અને અધોળ ઘીતુ' માણું નાંખવું પછી 
વજનસર પાણાં જીરૂં મરચાં હુળધ મીઠું' નાંખવાં પછી તેમાં 
દાંડા ભેળી દેવા અને થાપીને અથવા વણીને લાવીપર ઘી 
અથવા તેલ દઇને સેકવી. 
લુણીની ભાજીની એજ પ્રમાણે થાય છે. 
મારવાડીના માથાની એજ પ્રમાણે થાય છે. 
ધોધડાની ભાજીની એજ પ્રમાણું થાય છે. 
કોલી કુલાવરની એજ પ્રમાંણે થાય છે. 
કુમળીની ભાજીની એજ પ્રમાણે થાય છે. 


હોકળી અથવા બાટી જેને કહે છે તે કરવાની રીત, 

અચ્છેર લોટ જાડા હોય તો નવટાંક માણુ ઘી તેલનું” 
સરખે ભ્રાગે નાંખવું અને જીરૂં મરચાં મીઠું હીંગ હળધ 
વજનસર નાંખી હીક્ષી બાંધીને ગોળ પતાસાંની માફક વાળવી 


એને પાપડીના શાકમાં તથા ખીચડીમાં મુકીને થાય છે 
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તુવેરની દાળમાં પણુ સુકાય છે ખીજ લીલોતરી શાકમાં 
પણુ સુઠીને થાય છે. વણીને સકેકરપારા જેવી કાપીને 
દાળમાં સુકાય છે. '  ી 
ફરાળ કરવાની રીત 

સીંગને લાડુ--સીંગને છોલીને સેકીને લાલ છોડાં 
કહાડીને ઝાટકી નાંખી તેને ખાંડીને તેમાં ધી ગરમ કરીઃ 
નાંખી તેમાં દળેલી ખાંડ. સુમારે નાંખી લાડુ વાળી દેવે. 

સીંગાડાનેો લાડુ--સીંગાડાના લોટને સારૂ માણુ દઈ 
પાણીએ ખાંધી સુડીઆંવાળી ઘીમાં તળવા પછી ઝુઠીઆંને 
ખાંડીને ચાળીને તેસાં તલ કે[પર્‌ં ઘીમાં સાંતળી તેમાં નાંખી 
ઘી ખાંડ નાંખી વાળી દેવો શેર લોટ હાય તે. શેર ઘી તથા: 
શે૨ દળેલી ખાંડ નાંખવી. 

કાચા કેળાનો લાડુ--કાચાં કેળાંને છોલી કાતળી 
કરી ઘીમાં તળવી પછી તેને ખાંડીને લાડુ વાળવા. 

સીંગાડાની પષુરી--સીંગોડાનો લોટ વાટકો લઈ 
વાડકો પાણી ગરમ કરી તેમાં શેરે ખે પેસાભા૨ ઘી નાંખી 
તેમાં લોટ નાંખી ખબાફૂવે1 પછી તેને મસળી લુઆ પાડી પુરી * 
વણી ધીમાં તળવી. રોટલી કશ્વી હાય તો તાવી પ૨ ઘી. 
દઈ સેકવી અને મોટી વણુવી. 

સૌ'ગઆડાનો શીરે--સીંગોડાના લોટને ઘીમાં સેકવે!. 
ખદામી રંગને થાય એટલે દુધ અથવા પાણી સુમારે નાંખવું. 
અને પછી ખાંડ નાંખવી ખાંડનું પાણી બળી જાય એટલે 
હલાવી ઉતારવો બદામ; ચારોળી, એલચી નાંખવાં અને ઘી 
રીરે શેર અને ખાંડ શેરે સવારેર નાંખવી. 

કાંતીઆનો સુડો--સીંગાોડાનો લોટ પાસેર હાય તેદ 
નવટાંક ઘીનું માણુ દઇ નવટાંક ખાંડ નાંખી પાણીથી ખીરૂ 
જરી પેણીમાં ઘી પુરી તેમાં રેડી દેવો એક પાસુ થાય કે 
' ઉથલાવવેો અને બીજી પાસુ થાય કે ઉતારવે. 
રાજગરાના લોટની 'ુટ્ઠી--રાજગરાના લોટમાં સ્હેજ 
' સાંણુ નાંખી પાણીએ ખૉંધીને લુઆ પાડી વણી ધીમા સુરી: 
 સળવી. ' 


હહ. 


દુધેલી--સીંગેડાના લોટને ઘીમાં સેકવા અને ખદામી 
રંગનો થાય એટલે દુધ રેડવું અને તેમાં ખાંડ નાંખવી પછી 
ઘાડું થાય કે પાથરી દેવી અને સેવો! ભભરાવવે। અને કટકા 
પાડવા અચ્છેર લોટ હેય તે અઢી શેર દુધ રેડવું અને 
પેશઞિરોર ખાંડ નાંખવી ' 


રતાછીના "દના લાડુ--રતાછુને છેલી “કટકા કરી 
પાણીમાં ખાષ્ઠી કટકા કહાડી લઇને પાણી નીંતારી કેરા 
“પાડવા પછી તેમાં આડું, મ૨ચાં, જીરૂ, મીડું' વાટી વજનસર 
નાંખી તેમાં થોડુ સુમારે તેલ નાંખી લાડુ વાળવા. 


સુરણુ, બટાકા, રતાછી એને સર્વેને છેલી કટકા કરી 
તેલ અથવા ઘીમાં તળવા અને જીર્‌; મીડુ' અને સુકા 
મરચાં નાંખવા. જુદા જુદા પણુ એજ પ્રમાણું તળાય છે. 

સકરકન "પણુ એજ પ્રમાણે તળીને થય છે. 

"ખાંડેસી--એક વાડકી સીંગાડાનો લોટ એક વાટકી 
ખાટી નડી છાસ બે વાટકી પાણી વજનસર જીરૂં, મરચાં; 
સાંધવ નાંખી એકડુ' કરી ચુલા પ૨ સુકી હલાવ્યા કરવું. 
ઘાડું થાય એટલે થાળીમાં પાથરી ઝકડા પાડવા. થાળીએ 
સ્હેજ તેલ ચોપડીને પાથશ્વું. મીઠું ખાતા હોય તે! સીંધવની 
જગ્યાએ મીઠુ નાંખવું. 

સીગોડાંની 'પાનકી--સીંગાડાંનાં લોટમાં વજનસ૨ 
મીડ આદુ મરચા કળા ખાંડ: .થા માણુ નાંખીને કેળના 
પાતરાપર ઘી ચોપડીને થાપી દેવી પછી એક પાતર્‌ ઉપર 
ઢાંકીને દેવતાપર૨ અથવા તાવીપર૨ સેકેવી થાય કૈ ઉતારવી. 


સીંગોાડાંનાં લજઆં--સીંગાડાંના લોટમાં અચ્છેર 
લોટ હોય તો ચાર પૈસા ભાર ઘીતુ માણુ નાંખી -તેમાં 
મીઠું જીરૂ મરચાં ખાંડ વજનસર નાંખી એક કેળુ અને દહીં 
એએ ખાંધવાં અને ખહુ કઠેણુ ખાંધવાં નહિ. પછી પેણીમાં ધી. 
પુરીને ધી થાય એટલે મેથીની ભાજીના ભજીઆં પાડીએ. 
તેમ હાથે વતી પાડવાં, સારા તળાયને કાઢી લેવા. 


૮૦ 
- સૌંગ્રોડાના ભ્ોઢનાં 'પાતરા--સીંગોડાના લોટમાં. 
ઘીનુ' માણું, મીઠુ, જીરૂ, આદુ, મરચાં, ખાડ એ સર્વ 
વજનસર નાંખી માંહ્ય કેળા નાંખવાં અને પછી દહોં એ. 
કાલવીને અછુના પાતશાં હાય લેનાપર પેલે લોટ ચોપડીને 
વીંટ વાળી દેવી. અને તેલમાં અથવા ઘીમાં પેણીમાં વીંટ. 


તળવી. તાપ ધીમો જાખવોા અને ઉપર ઢાંકવું થોડીવારે. 
ઉછાળવા ચડી જ્ય એટલે ઉતારવાં. 


'"ખારેઝ્ની "ખીર--ખારેક ખાંડીને ઉકળતાં ડુધમાં. 
વજનસર નાંખી થોડીવાર ઉકળવા દઈ વજનસર ખાંડ નાંખો. 
ઉતારી લેવી. 


. સીંશોડાના લોટનું ગળવાણુ' પણુ થાય છે. 

રતાળુના_ કદના સુડા--કદને છીણીથી છીણુવો અને. 
તેમાં ખટાસ સાટે વજનસર કેરી છીણુવી કેરી ને ન મળતી. 
હાય તો દહીં અથવા છાસ નાંખી તેને સાર્‌ પ્રીણી મીઠુ 
તથા જીર્‌ વજનસર નાંખી તાવીપર પાથરી ઘી અમવા 
તેલથી તળવાં. 

બટાટાની વેડેમી--ખરાટાને ખાપ્ઠી છુદીતે અ'દર 
ખાંડ નાંખી ગરમ કરવા અને લુએ વળાય તેતે! થાય ત્યારે 
ઉતારી તેની વેડમી કરવી ખટાટાની સેવ પણુ થાય છે 
ખટાટાને છેલી છીણી ઘણાં તેલમાં તળીને મીઠુ' જીરૂ મરચાં : 
ભભરાવવાં. 

જ્ોપરાની ”ઘારી પણુ સીંગાડાના લોટની થાય છે*- 
જ્ોપરાંની ઘારી આગળ લખી ગઈ છી. 

સીંગાડાના લોટની ભા'ખરી--સીંગાડાના લોટમાં. 
સાર્‌ ઘીનું માણુ નાંખી તેમાં દુધી છીણીને નાંખવી અને. 
વજનસર૨ આડુ મરચાં મીઠું' જીરૂ અને ખાંડ નાંખીને સર્વ 
મેળવી તાવીપર ઘી સુંકીને પછી તાવી તપે કે થાપી દેવી. - 
અને ખને પાસાં રાતા થાય એટલે ઉંતારવી. 


૮૬ 


કાજી કરવાની રીત “ક 
સાખુચાઃખાની કાંજી કશ્વી' હાય તો. થોડું પાણી ગરમ 
કરી અદર સાખુચાખા નાખવા ખક્ટાઇને સારી રીતે' કુલે 
ત્યાર પછી $ુધ નાંખી હુલાવવી અને અ'દ૨ શાકર અથવા 
ખાંડ નાંખવી. 


આરાર્‌ટની કાજી કરવી હોય તો. આરારૂટને ટાઢા 
દુધમાં મેળવીને ઉકાળી અં'દ૨ શાકર અથવા ખાંડ નાંખવી. 

મેલીન્સકુડની કાજીમાં બે ચમચા પાણીને ગ#રમ થેવા 
દ૪ અ'દ૨ર એક ચમચો સેલીન્સકુડ નાંખી હેલાવવુ' અને 
અદર ટ્ધ ઉનું કરીને નાંખવું પછી શાકર અથવા ખાંડ 
નાંખવી સારી ઉકળે ને ઉતારવી. 

ભાતની ધાણીની કાજી કરવી હોય તે! ધાણ્‌ીને પાણીમાં 
આફ્‌વી પછી જીણું ક્કેડામાં લઈ છાંણી નાંખવી. પાતંળી 
કરવી હોય તો! પાણીમાં છાણુવી નહિ તો ડુધ નાંખીને 
છાંભુવી પછી બધા ડુધમાં મેળવીને ઉકાળવી. અ'હ૨ શાક૨ 
અથવા ખાંડ નાંખવી અને ઉતારવી. 

મમરાની કાંજી પણુ એજ પ્રમાણે કરવી. 

ગરમ મસાલે। કરવાની રીત, 

ખસે૨ ધોણા, અચ્છે૨ જીરૂ, પાસેર' રાઇ, પાસેર સેથી, 
“'પાસેર૨ તજ; નવટાંક લવેંગ; નવટાંક તમાંલષંત્ર, નવટાંક એળચી, 
નવટાંક જાવત્રી, પાસેર વરીઆળી, એ સર્વને ધીસે તાપે 
ચપેણીમાં સેકી કાઢીને ઝીણાં દળાવી ચાળી નાંખવાં અને તેમાં 
અશ્છેર હળધ તથા અચ્છેર મરચાં બારીક દળેલાં ભેળી 
રેવાં પછી એ સર્વ સૈળવીને તેમાં અચ્છેર તેલમાં નવટાંક 
“હીંગનો વઘાર કરીને રેડી દઇ સેળવીને સીસામાં ભરી દેવે।. 


કેાયણી કરવાની રીત 


_ પ્હુવાને પાણીથી પલાળીને એક તપેલીમાં વજનસર૨ 
ન્તેલ, રાઈ, હોંગ, મરચાંનો વઘાર કરીને તેમાં કાંદા જીણાં 
સમારીને નાંખવા પછી કાંદા સતળાયને ચડેને પડુવા નાંખી 
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રેવા પછી તેશાં વજનગ્ન૨ મીડું, હળધ, મરચાં કોથમીર 
જાપર્‌, ચીંગને ક્હેડા કેજો સાંતળીને એ સવે નાંખી હુલાવોને 
ઉતારવું. એ પ્રમાણું થાયછે. એજ પ્રમાણે પોાઅદ તથા 
ખટાકાની ફ્રોયણી થાય છે. 


--સુચના-- 

આગળ સાક, ત્થા જુડરીઆં વિગેરેમાં સ્હેજ સ્ડેજ 
* “ખંડ નાંખવાની લખી છે તે નહીં નાંખશે તો ચાલરે અને 
ને નાંખો તો સામા માલુસને ખખર નહીં પડે અને 


'સ્હુજ મીઠાસ આવે તેવી રીતે નાખવી. માટે ખ્હેના 
ધ્યાનમાં ૨ાખન્ને, 


(0000107700 
છે સમાસ. 


00660404640) 


.-. સાકળીઉં 


. પૃષ્ઠ 
૪ર મીઠુ... ટે 2 કે નનન 
મેથીઆ કેરી વગેરે અથાણા કરવાની રીત --૦ નનન પં-૧૨. 
પાકી કેરીના બફૂાણા આ મ કાક "૦૦ “૧૨ 
પાપડ સેવ ત્થા વડીઓ કરવાની રીત કર ન્ન-૧૩2-૧૭- 
પચામૃત કરવાની રીત કાક સે "૦૦ વૈછઃ 
મેટકૃટ રમતાં વિગેરે કરવાની રીત ... અ; --૦૧૮-૨૨ 
ક્રાકડી તથા પપાઉનું ખમણુ ડરવાની રીત ... "૦૦ રેર્‌ 
ન્તત ન્નતના ભજીઆં કરવાની રીત ... કા “૦-૨૨-૨૪ 
કારેલાંના ખલવાં કરવાની રીત... ... -... અ. “શ 
અળનાં પાત્રા કરવાની રીત ... ... ર --૦ જપ 
બધી ન્નતનાં મુઠીઆં ડરવાની રીત ... ---૨૫-રછઃ 
પ્દેડાં કરવાની રીત સો કડ ન --- રે્‌છ 
ઢોકળા ત્થા ખાંડમી જટ ક કેર --- રે૮ 
પાટડી કરવાની રીત ડે રઇ મ --- જેહ 
રસેલી કરવાની રીત રે ક 2 --- ર્ેટ્ટ 
દુધેલી કરવાની રીત ક ક ર --- રહ 
ખમણુ ઢોકળાં કરવાની રીત... મ ક --- ૩૦ 
તપેલી કરવાની રીત જ પ. 2. ક ૩૦ 
ટાઢીઆં કરવાની રીત પ ક સ ઝન 
“તત જતના મુરખ્બા કરવાની શીત ... ર --૦૩૧-૩૩ 
મોહનઠાર કરવાની રીત ... દ રક --મ ૩૪ 
મ્હેસુર ખનાવવાની રીત ... મઉ જી ૦૦ ૩૪ 
ચેસલાં ત્યા પાક કરવાની રીત ક ટ ---૩પ૫--૩૬ 
દુધીના હલવો કરવાની રીત... મ કે ---૦ ડૈછ 
ઔઓસ્કુટ ફરવાની રીત કેદ ડડ ર --- ૩છ. 
અનારસા કરવાની રીત ... ક .૦૩૭-૩૮ 


લાડુ,” ખાજલી, ધુધરા, ધેબર, દહીંતરા, જલેબી, દરસીપુરી, 

સુવાળાં, શીરો, ધઉની સેવ, ક સાર, બીર જ. વેડેમી, 

માલપુડા, ખીચીના ખાખરા, પુરી વગેરે... -૦૦2૮-૪૬ 
દીવાળીનું ખાવાનું કરનાની રીત ... ... ...૪૬-૪૯ 


ઈ 


લીટી, ૩ચોરી, સુડે, કાચો. સુદર, તળૅલે ગદર, લાડુ પાળી,૪૯-૫૩* 


જુદી જુદી જાતના ધુધરા કરવાની રીત ક .--૫૪-૫૫ 
દહોંવડાં, દુધપાક, ગળવાણુ, શીખ, બાસુદી, મઠો, ફાંતોઆનેો પુડે' 
પાનજકી, કાકરીઆં વગેરે ... કે કી ---પંપ-પ૫છઃ 
ખધી નનતના શાક જ હાક ક --૦પં૭-૬૫ 
"ખીચડી, ભાત, દાળ, વિગેરે... કે દ -*૬ 8-૭૧: 
કટી ત્યા બીન્ન શાક ડે વ સ ---૭૧-૭૪- 
જકરીતો ફજેતો, રાઈ્વાળા મઠો, કાચી કેરીનો ફજેતો પનુ 

ગાળક્રેરી, ભાખરી, ઢોકળાં ખારી ---૭૪-૭૭ 
અધી નનતની પરાળ કરછ ક આ હ ---૪૪૮-૮૦- 
કાંજી ફેોયણીી પા ર ક ક ૦ #૧. 


ગરમ મસાલો કરવાની રીત... ડે ક ... ૮૧ 








સુંદર વાળનું સત્યાનાશ કેમ વળે છે 
એ વાતનિશ્ચરિત થઇ ચુકી છે કે હલધ ને ગાંડીએ ગાંધી થઇ 
બેઠેલા ઘણા વેપારી અને ફેરીઆએ મ્હા માગ્યા દામા આપવા છતાં 
ચોખ્ખી અને સાચી વસ્તુઓ આપી શક્તા નથી લુપેલ પષ્યુ કોકમ 
સીંગ, ખરસાણી કે બળેલા ખોરા કોપરા જેવા ગધાતા તેલોનુ' બનાવી 
અનેક જતના રેગો ઉપ્તન્ન કરી તમારા સુંદર વાળનું સત્યાનાશ વાળે છે. 
હમારૂં સર્વેઈનત્તસ સુગ'ધીદાર * 
બાટલી યા તેમાં ચુલામના ફુલ, ડમરો, પાંદડી, આ 
રા. ૧ સુખડના ફુલ, કપુર્કાચલી, સુગધી 
. ૪-૩ વળો, નાગરમોથ, વગેરે લણી ન્નતના મ ખાટલી 
અર્ધીઉં ખુ ખુશખોાદાર અને થડા વસાણાઓ નાખી રા. ૧ 
નાન જૂ શાસ્ત્રોક્ત રીતિએ ભક્ટીએ પાડી એમાં ઊ! ....*ડ. 
ટ્‌ માથાના દૂખાવાને દૂર કરી આંખને અર્ધા 
, છુટક શેર ચે થડક આપે તેવા અત્તરા નાંખી સુગધી “4 ગના 
નાત દાર બનાવવામાં આવ્યું છે. 
લ કે જેથી-- તે છટક ર2 
માથામાં ખોડા, જુ, લીખ, કે ગડ 
ગુમડ થવાનો સ'ભવ નથી તેમજ આ લ 
ધુપેલ તદન ચોખ્ખા તેલમાંથી બનાવેલું 
હોવાથી વાળ કાળા ભમર જેવા 
ખનાવી ચળક્તા અતે રૅશમ જેવા 
સુંવાળા રાખી વાળની જડોાને મજબુત 
બનાવા વાળમાં વધારે કરે છે. 
વિશ્વાસપાત્ર એકજ સથક 
--*- ૬ સ્વદેશી કેસર, પવિત્ર અત્તરો, તથા તેરે કસ્તુરી, અંબર બરાસ, 
પુના શેકી અગરબતી, સુખડ, વખાણાએલ લલાટ દીપક ક ુની 
ડબી, સરમતેઇ, . દેવમ'દિરો માટે દસાંગ ધુપ, ગૃહ મદિરા માટે 
અષ્ટાંગ ધુપ, કરગર્ડીણો કાડા, જનોપ્, રૂદ્રા્ઢ, સુખડની અતે તુવસીતી 
માળાકડીએઓ, સોનાનાંદીના વરખ ચોખ્ખું સુખડનું તેસ, અનેક 
જતના સુગંધીદાર વસાણાએઓથી ભરપુર ધુપે8 અને કોપરેલ તયા 
કપડામાં મુકવાની વાનાની પડીએ ખાદી ૨રંગવાના પાકા રંગો વિગેરે 
સવેોત્તમ સુગ'બ સાહિત્યના વેપારી % 


૨ જડે બરાનપુરી ભાગોળ 
 સરેયાત્રધર્સ જેની--પ૨ ભાવોળ 
સુરતમાં સહેલગાહનુ' સુખ્ય સ્થળા કયુ ? 


ન 7/3 ગ દ કમ કે ર તે 
, તક હઝ. “પ ક સ 
જ ૯/૪ ર . દ / ા રિ 








પી “થી ચુનાઇટેડ* ફાયસ્થ લાયક 
“ટે શ્રીવાલ્મીક કૉયસ્થ વિધાર્થી 
ઇએ અતે ખ્હેનાને પુસ્તકે અપવાની ચોદજના# 





'€૫) જ્તાતિબ'ધુએ તરફથી કેટલાંક પુસ્તકોની મદદ. 
મળવામી “રી યુનાઇટેડ કાયસ્થ લાઇબ્રેરી”એ વિદ્યાર્થી 
શંભ્વના પુસ્તકો ઉછીના ધીરવાની ચોજબા સને ૧૯૧૮૫૫ 
મેપ્રીલ માસની પહેલી તારીખથી ઉપાડેલી છે? ' 

(૨૦ પાસ થઇ ઉપલા વગમાં ગયલા ૬૨ક વિદ્યાર્થી 
જે પોતાને નિરૂપયોગી પુસ્તકે! આખે તો ઘણા પુસ્તકે ભેગાં 
થાંથ, ભને ઘણા વિધાર્થી એને લાભ મળે. આનો આધાર 
નોરેજ અતે સ્ઝુલોના અશ્યાસ કા વિઘાર્યીએ ઉપર 
શ્હેશે છે. 

(૩૩) સ્ાતિના સુસ્ર ુએ જાતે ખ્હેનાને નગ્ન હ 
વિનતિ કરવામાં આવે છે કે જે તેમને ત્યાં વિઘાર્થી મોને. હે 
ઉપષોગી પુસ્તકો હોય તો મહેરબાની કરી નીચેતે ઠેકાણે ર 
ખબર કરવી. 

(૪) ભા પુસ્તકાલમમો લાભ લેવા ઈચ્છતા વિદ્યાથી, "7 

ભાઇએ અને ખરેનાએ પોતાના નામ અને જ હુસ્ન ન 
નામ લખડું યાતો મળું, ક 
( ૫) સતિ વિદ્યાર્થી ષાસે એક ચાત્રડીની પ્રીઃ મેડ નવ 


ક ઈ ઇાકઝભ્જ્#તબાજ્યાદજગમ 


વરસને માટે એક આને શખવામાં આવી છે. ર 
પુસ્તકો મોકલવાનું અને લેવાનું) .. *% મેનેજર છે 
જકાણું 
લાયષ્રૅટી ડ 
ગાપીપુસ્ર-સુર્ત. ” સહેતા, દે 





